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1 JOHDANTO 
Markkinoilla vallitsevan, kiristyvän kilpailutilanteen vuoksi monet nykypäivän 
yritykset pyrkivät etsimään entistä kustannustehokkaampia ratkaisuja toimintaansa. 
Kustannustehokkuuden maksimointi edellyttää tietoisuutta kustannuksista. 
Kustannusrakenteen ja kustannusten aiheuttajien tunteminen on tärkeää, jotta 
yrityksen toimintaa voidaan ohjata haluttuun suuntaan. Kustannuslaskenta tuottaa 
yritykselle faktatietoa kustannusten suuruudesta ja rakenteesta, jos se on toteutettu 
luotettavalla tavalla. Laskelmista saattaa paljastua yllättäviäkin kulueriä, joiden 
suuruutta ei ole havaittu ilman laskelmia. Tämän työn keskeinen teema on 
kustannuslaskenta. Aihetta käsitellään ensin yleisellä tasolla ja sen jälkeen sitä 
siirrytään tarkastelemaan toimeksiantajayrityksen näkökulmasta. Työn 
toimeksiantajana on keskisuomalainen yritys, joka harjoittaa liiketoimintaa 
ruokapalvelualalla. Ruokapalveluala on osa hotelli- ja ravintola-alaa. Toimeksiantajan 
ydinliiketoiminta keskittyy lounasruokailuun, mutta sen lisäksi se tarjoaa myös 
catering-palveluita. 
1.1 Työn tavoitteet ja tutkimusongelma 
Opinnäytetyön tavoitteena on selvittää, mikä kustannuslaskentamenetelmä 
soveltuisi parhaiten toimeksiantajayrityksen käyttöön. Toinen tavoite on tehdä 
toimeksiantajalle esimerkkilaskelmat valittua menetelmää käyttäen. 
Esimerkkilaskelmien tekemisellä varmistetaan se, että valitun laskentamenetelmän 
käyttö kohdeyrityksessä on mahdollista. Tavoitteet tukevat näin toinen toisiaan. 
Tutkimus on rajattu niin, että se käsittelee vain lounasruokailua. Catering-puoli on 
rajattu tutkimuksesta kokonaan pois, koska haluttiin keskittyä syvällisemmin 
lounasruokailuun. Tähän ratkaisuun päädyttiin myös siksi, että lounasruokailu on 
yrityksen tärkein tulonlähde.  
 
Opinnäytetyö sai alkunsa omasta ehdotuksestani. Yritys oli minulle jo entuudestaan 
tuttu, sillä olen työskennellyt yhdessä sen toimipisteistä aiemmin. Aihe tuntui 
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mielenkiintoiselta, koska sen kautta pääsin konkreettisesti tekemään laskelmia ja 
soveltamaan opittua teoriaa käytäntöön. Aiemmin olin tarkastellut 
kustannuslaskentaa lähinnä teoreettisesta näkökulmasta, minkä vuoksi toinen työn 
tavoitteista eli laskentamallin tekeminen tuntui mielenkiintoiselta haasteelta. 
Toimeksiantaja on toki arvioinut kannattavuuttaan aiemminkin ja tiedettiin jo 
valmiiksi, että toiminta kokonaisuudessaan on kannattavaa. Tässä tutkimuksessa 
haluttiin kuitenkin tehdä tarkempia laskelmia tuotteista niiden kannattavuuden 
seurannan helpottamiseksi.  
 
Tutkimus on luonteeltaan kehittämistutkimus. Se liittyy vahvasti käytäntöön ja 
taustalla on asiantila, jonka halutaan olevan työn suorittamisen jälkeen paremmin. 
Työ pyrkii muutokseen ja lopputuloksen perusteella on tarkoitus pystyä arvioimaan 
toiminimi X:n kannattavuutta paremmin. Kehittämistutkimukselle on tyypillistä se, 
että kehittämisen kohde voidaan nähdä ongelmana. (Kananen 2012, 13.) Tämä pätee 
myös tässä tutkimuksessa. Sovellettavan kustannuslaskentamallin puuttuminen 
kohdeyrityksestä voidaan nähdä tietyllä tapaa ongelmana. Tutkimus pyrkii 
ratkaisemaan ongelman täyttämällä työlle asetetut tavoitteet. Tutkimuksen 
tutkimusote on kvalitatiivinen. 
 
Tarkoituksena oli, että kustannuslaskentamenetelmän on oltava mahdollisimman 
luotettava, mutta myös selkeä ja suhteellisen kevyt käyttää, koska yrittäjän arki on 
hektistä. Olisi ollut turhaa suunnitella liian yksityiskohtaista kustannuslaskentamallia, 
koska se olisi ollut liian raskas ja aikaa vievä käyttää. Keskeisenä 
tutkimuskysymyksenä on, millainen kustannuslaskentamenetelmä vastaa 
toimeksiantajan sisäisen laskennan tarpeita.  
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1.2 Käytettävät menetelmät 
Tutkimuksen teko alkoi tammikuussa 2013 tiedonkeruulla ja aiheeseen 
perehtymisellä. Tietoa tarvitaan kustannuslaskennasta asiakokonaisuutena, mutta 
myös ravintola-alasta ja sen erityispiirteistä. Ravintola-alan yritysten toiminta eroaa 
esimerkiksi teollisuusyrityksen toiminnasta radikaalisti. Monet 
kustannuslaskentamenetelmät soveltuvat sellaisenaan käytettäväksi 
teollisuusyrityksissä, mutta ravintola-alalle ne eivät sovellu. Työssä huomioidaan alan 
erityispiirteiden vaikutus kustannuslaskennan toteuttamiseen. Tutkimuksessa 
selvitetään muun muassa, miten kustannukset voidaan ruoka-alalla kohdistaa 
tuotteille ja mitä kustannuksia on järkevää kohdistaa tuotteille. 
 
Kustannuslaskentaan on tutustuttu kirjalähteiden kautta, koska siitä on olemassa 
runsaasti hyviä ja havainnollistavia teoksia. Lisäksi kustannuslaskennan eri 
menetelmät esitellään usein kirjoissa omina kappaleinaan, mikä selkeyttää eri 
menetelmien hahmottamista ja käyttötarkoituksia. Kustannuslaskentamenetelmiin 
perehtyminen on lähtökohta työn tietoperustan luontia varten. Ravitsemisalan 
kirjallisuutta on myös käytetty tiedonkeruussa hyödyksi. Pelkkä kirjallisuus ei 
kuitenkaan riitä, koska jokainen yritys on erilainen. Tämän vuoksi toimeksiantajan 
yritystoimintaan pitää tutustua perusteellisesti.  
 
Toimeksiantajan yritystoiminnan ymmärtämiseksi on käyty haastatteluita yrittäjän 
kanssa. Haastattelut on käyty maaliskuun 2013 aikana. Käydyt haastattelut on 
toteutettu yksilöhaastatteluina. Lisäksi olen perehtynyt työtehtäviin 
työskennellessäni yrityksessä. Tiedonkeruun kannalta työskentely työpisteissä on 
osallistuvaa havainnointia (Kananen 2012, 93–95). Lisäksi käytössä on ollut 
toimeksiantajalta saatuja erilaisia dokumentteja, kuten tukkutilauslistoja, ruokalistoja 
ja myyntiraportteja. Dokumenttien kautta on saatu parempi käsitys yrityksen 
tuotoista ja kuluista.  
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Opinnäytetyö rakentuu niin, että ensin on määritelty työn tavoitteet ja 
tutkimusongelma sekä esitelty käytettävät menetelmät. Sitten on esitelty 
toimeksiantaja ja perehdytty toimialan erityispiirteisiin. Tämän jälkeen on käsitelty 
kustannuslaskennan käsitteitä, vaiheita ja menetelmiä. Teoriaosuuden päätteeksi 
esitetään johtopäätös siitä, mikä kustannuslaskentamenetelmä toimeksiantajalle 
sopii parhaiten. Lopuksi on osoitettu testaamalla, että valittua menetelmää voidaan 
käyttää kohdeyrityksessä. Opinnäytetyö sisältää laskelmat, joilla 
kustannuslaskentamenetelmää on testattu. Aikaa on käytetty suurin piirtein yhtä 
paljon teoriaosuuden ja empirian tekemiseen. Teoriaosuuden kirjoittaminen alkoi jo 
samaan aikaan kuin tiedonkeruu, ja se oli sisällöllisesti valmis maaliskuun 2013 
alkupuolella. Maaliskuun 2013 alussa alkoi empiriaosuuden tekeminen. Laskelmien 
teko oli haastavin osuus empiriaosuudessa, ja laskelmat valmistuivatkin lopullisesti 
vasta huhtikuun 2013 loppupuoliskolla. Opinnäytetyö valmistui toukokuussa 2013. 
2 TOIMIALANA HOTELLI- JA RAVINTOLA-ALA 
2.1 Toimeksiantajan esittely 
Opinnäytetyön toimeksiantajana on keskisuomalainen yritys, joka harjoittaa 
liiketoimintaa ruokapalvelualalla. Yrittäjä on toiminut alalla yrittäjänä yli 20 vuotta, 
joten yrityksellä on melko pitkä historia. Yrityksen nimeä ei julkaista tässä työssä, 
joten yrityksestä puhuttaessa käytetään nimeä ”Toiminimi X”.  
 
Toiminimi X:n liiketoiminnan pää-alueena on lounasruokailu. Yrityksellä on tällä 
hetkellä neljä eri toimipistettä, joissa tarjoillaan lounasruokaa joka päivä 
maanantaista perjantaihin. Yrityksellä on kasvusuunnitelmia, ja tulevaisuudessa se 
avaa viidennen toimipisteensä. Yrityksen aloittaessa toimintansa sillä oli vain yksi 
toimipiste. Yritys toimi vuodesta 1990 vuoteen 2008 yhdellä toimipisteellä. Vuonna 
2008 se kasvoi huomattavasti kahden uuden toimipisteen ansiosta. Vuoden 2008 
jälkeen kasvu jatkui, ja neljäs toimipiste avattiin vuonna 2010.  
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Kaikissa toimipisteissä on jokaisena aukiolopäivänä valittavana kolme erilaista 
lounasvaihtoehtoa. Ruokaloissa on lounasruoan lisäksi myynnissä muun muassa 
pientä suolaista, kahvia, teetä, kahvileipiä, makeisia, virvokkeita sekä jäätelöä.  
 
Yritys työllistää tällä hetkellä yrittäjän lisäksi viisi vakituista työntekijää. Näiden viiden 
vakituisen lisäksi yritys vuokraa työvoimaa. Lukuun ottamatta yhtä toimipistettä 
jokaisessa toimipisteessä työskentelee joka arkipäivä kaksi ruoka-alan ammattilaista. 
Yritysmuotona on toiminimi.  
 
Lounasruokaloiden pitämisen lisäksi yrittäjä harjoittaa catering-toimintaa. Yritykseltä 
voi tilata ruokapalveluita erilaisiin tilaisuuksiin, esimerkiksi häihin, hautajaisiin ja 
muihin juhliin. Ruokapalvelut käsittävät tässä yhteydessä ruoan valmistuksen, 
esillepanon ja tarjoilun sekä astiavuokrauksen. Jokainen tilaisuus räätälöidään 
erikseen asiakkaan toiveiden ja tarpeiden mukaisesti. Catering-toiminta on rajattu 
tästä opinnäytetyöstä pois, eikä sitä käsitellä lainkaan. 
2.2 Hotelli- ja ravintola-alan erityispiirteet 
Hotelli- ja ravintola-ala on muuttunut merkittävästi viimeisen 20 vuoden aikana. Jos 
nykytilannetta verrataan esimerkiksi alan huippuvuoteen 1990, huomataan, että ala 
on kokenut melkoisia muutoksia. Alalle on tullut paljon lisää tarjontaa, minkä vuoksi 
kilpailu on koventunut entisestään. Muutokset ovat vaikuttaneet myös alan yritysten 
kannattavuuteen heikentävästi, jos tarkastellaan lukuja keskimääräisesti. 
Tapahtuneet ja edelleen jatkuvat toimintaympäristön muutokset edellyttävät 
yrittäjiltä tuloksellisuuden seurantaa ja suunnittelua. Laskentatoimen 
peruskäsitteiden tuntemus ei riitä, vaan on myös osattava luoda toimiva 
seurantajärjestelmä, joka tuottaa informaatiota oikea-aikaisesti ja oikeansisältöisesti, 
mutta vaivattomasti. (Heikkilä & Saranpää 2011, 9.) 
 
Ravitsemisalan yrityksiä ei voida lokeroida palvelu- tai valmistusyrityksiksi, koska 
useissa alan yrityksissä on piirteitä molemmista. Tuotteen myyntitapahtumaan liittyy 
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usein hyvin voimakkaasti asiakaspalvelu, minkä vuoksi ravitsemisalaa yleisesti 
pidetään palvelualana. Ravitsemisala täyttää monet palvelualan yrityksen 
tunnusmerkit. Palvelualan tunnusmerkkejä ovat esimerkiksi seuraavat: 
 
 Palvelua ei voida tuottaa varastoon. 
 Myynnin määrä vaihtelee suuresti. Toiminnalle on tyypillistä, että välillä on 
hiljaisia ja välillä vilkkaita kausia. 
 Työntekijän asiakaspalvelutaidot ovat tärkeässä asemassa. Palvelua ei voi 
korvata koneella, vaikkakin tekniikan avulla palvelutapahtumasta voidaan 
tehdä sujuvampi ja asiakasta miellyttävämpi. 
 Tuote ei ole kopioitavissa, koska palvelu on osa tuotetta.  
 Liikepaikan sijainti saattaa olla ratkaiseva tekijä yrityksen menestymisen 
kannalta. Sijainnin pitää olla kilpailukykyinen kilpailijoiden sijainnin kanssa.  
 Käytettävissä olevat tilat ja henkilöstön määrä ovat vakiot, eikä niihin vaikuta 
esimerkiksi tilausten määrä. Henkilöstökapasiteettiin yritys voi kuitenkin 
vaikuttaa palkkaamalla osa-aikaisia työntekijöitä tai käyttämällä 
vuokratyövoimaa.  
 
Valmistustoiminnan osuus ravitsemisalan yrityksen liiketoiminnasta riippuu yrityksen 
liikeideasta ja toiminta-ajatuksesta. Ravitsemisalan yrityksen toiminta pitää sisällään 
myös valmistustoimintaa. (Selander & Valli 2007, 11–12.) 
 
Jokaisella toimialalla on omat erityispiirteensä, jotka osaltaan vaikuttavat yrityksen 
kustannuslaskennan toteuttamiseen. Seuraavaksi kerrotaan lisää matkailu- ja 
ravitsemisalan erityispiirteistä ja niiden vaikutuksesta sisäisen laskennan 
järjestämiseen alan yrityksissä.  
 
Erilaisia kustannuslaskentamenetelmiä on kehitetty palvelemaan erilaisia yrityksiä ja 
eri menetelmät soveltuvat erilaisiin yrityksiin. Tarkoituksena ei ole se, että jokaiseen 
yritykseen yritettäisiin väkisin soveltaa jotain tiettyä menetelmää sellaisenaan. 
Yleensä se ei ole edes mahdollista. Koska kustannuslaskennan tavoitteena on tuottaa 
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mahdollisimman hyödyllistä ja todenmukaista tietoa päätöksentekoon ja toiminnan 
suunnitteluun, pitää miettiä tarkoin, mikä menetelmä soveltuu parhaiten 
palvelemaan näitä yrityksen tarpeita. Kustannuslaskenta on tästä syystä erilaista eri 
yrityksissä. Yrityksen toimiala, toiminnan luonne, kustannusrakenne ja monet muut 
seikat vaikuttavat siihen, miten kustannuslaskentaa kannattaa yrityksessä tehdä. 
Jokainen yritys saa itse rakentaa juuri sille parhaiten sopivan 
kustannuslaskentamallin. Toki valmiita kustannuslaskentamenetelmiä voi käyttää 
laskennan pohjana ja muovata siitä yritykselle sopivimman.  
 
Matkailu- ja ravitsemisalalle on tyypillistä alan moni-ilmeisyys ja toimintaympäristön 
vaihtelevuus. Lisäksi alalla on monia muita seikkoja, jotka johtavat siihen, että vain 
harvoissa alan yrityksissä pystytään käyttämään perinteisiä teollisuuteen kehitettyjä 
sisäisen laskennan malleja. Matkailu- ja ravitsemisalan yritysten 
kustannuslaskennassa on monia haasteita, eikä laskenta välttämättä ole 
yksinkertaista. Sisäisen laskennan haasteina matkailu- ja ravintola-alalla voidaan 
nähdä arvostus- ja kohdistamisongelmat. Myös mittausongelma on oleellinen 
laskentatoimen ongelma ravintola-alan laskennassa.  (Selander & Valli 2007, 31–32.)  
 
Arvostamisongelma syntyy, kun tehdään linjauksia siitä, mitä yksikköhintoja ja 
kustannuksia laskelmissa käytetään (Suomala, Manninen & Lyly-Yrjänäinen 2011, 
101). Arvostamisongelma korostuu ravitsemisalalla raaka-aineiden hintojen vaihtelun 
vuoksi. Osa raaka-aineista saattaa olla ns. kausituotteita, joiden hinta vaihtelee 
esimerkiksi vuodenajan mukaan. Raaka-aineista saattaa koitua yllättäviäkin 
kustannuksia, jos jokin tietty raaka-aine joudutaan korvaamaan jollain toisella raaka-
aineella sen vuoksi, ettei haluttua ole saatavilla. (Selander & Valli 2007, 32.) 
 
Kohdistamisongelma tarkoittaa sitä, miten saadaan useille tai kaikille tuotteille 
kuuluvat yhteiset kustannukset kohdistettua tuotteille. Yhteiskustannukset tulee 
huomioida esimerkiksi hinnoittelussa ja kannattavuuden suunnittelussa, joten tavalla 
tai toisella ne on huomioitava laskennassa. Ravintola-alalla esimerkki tällaisesta 
kohdistamisongelmasta voisi olla kokin palkkakustannuksen kohdistaminen 
 10 
 
 
myytävälle ruoka-annokselle. Ongelma syntyy, koska myytävien ruoka-annosten 
määrä ei ole päivästä toiseen vakio, vaan vaihtelee. (Selander & Valli 2007, 31.) 
 
Yritystoimintaan kohdistuvien kustannusten mittaustekniikan ja tiedon 
keräyskohteiden määrittely auttavat selvittämään mittausongelmaa. Esimerkki 
mittausongelmasta on raaka-ainekulutuksen mittaaminen. Miten ravintola-alalla 
lasketaan raaka-ainekulutus? Punnitaanko raaka-aineet joka kerta, vai käytetäänkö 
ennakkoon laadittuja annoskortteja selvittämään käytettyjen raaka-aineiden määriä? 
(Selander & Valli 2007, 32.) 
 
Edellä esiteltyjen, ravitsemisalalle tyypillisten sisäisen laskentatoimen ongelmien 
ratkaiseminen on yritysjohdon tehtävä. Kahden eri yrityksen sisäisen laskennan 
raportteja ja laskelmia ei pidä, eikä voikaan verrata keskenään, ellei ensin ole 
analysoitu, miten laskentatoimen ongelmat on ratkaistu. Edellytyksenä sisäisen 
laskennan asianmukaiselle järjestämiselle on se, että laskennasta vastaavat henkilöt 
tuntevat yrityksen riittävän hyvin. (Selander & Valli 2007, 32–33.) 
3 SISÄINEN LASKENTATOIMI 
Yrityksen laskentatoimi on kokonaisuus, joka jaetaan kahteen eri osa-alueeseen: 
ulkoiseen laskentatoimeen ja sisäiseen laskentatoimeen. Laskentatoimen tehtävänä 
on huolehtia siitä, että yrityksen keskeiset sidosryhmät saavat tarvitsemansa tiedon 
yrityksen toiminnasta, sekä tukea yrityksen toiminnan suunnittelua ja arviointia 
sisäisesti. Ulkoinen laskentatoimi on lakisääteistä, joten sen toteuttaminen on 
määritelty eri laissa ja asetuksissa melko tarkasti. Näin ollen se on kaikille yrityksille 
melko yhdenmukaista. Ulkoinen laskentatoimi keskittyy tiedon tuottamiseen 
sidosryhmille: omistajille, rahoittajille, verottajalle, työntekijöille, asiakkaille ja 
tavarantoimittajille. Kirjanpito on ulkoisen laskentatoimen perusta. Sen perusteella 
luodaan tilinpäätös, joka sisältää tuloslaskelman, taseen, liitetiedot ja joissain 
tapauksissa myös rahoituslaskelman. Nämä dokumentit ohjaavat sidosryhmien 
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toimintaa kohdeyritykseen liittyvissä toimissa. (Järvenpää, Länsiluoto, Partanen & 
Pellinen 2010, 19–20.) 
 
Sisäinen laskentatoimi puolestaan on vapaaehtoista, mutta kuitenkin yrityksen 
kannattavuutta ja liiketoiminnan jatkuvuutta ajatellen tärkeää. Kiristyvä 
kilpailutilanne useilla toimialoilla edellyttää, että lakisääteisen laskentatoimen ohella 
hyödynnetään myös sisäistä laskentatoimea. (Tenhunen 2013.)  Koska sisäinen 
laskentatoimi perustuu vapaaehtoisuuteen, sillä ei ole lain puolesta mitään 
muodollisuusvaatimuksia. Käytännön toteutus vaihtelee eri toimialoilla ja yrityksissä 
paljon, ja sisäisen laskentatoimen järjestäminen on yrityksen omien 
menetelmävalintojen varassa. Nimensä mukaisesti sisäinen laskentatoimi on 
yrityksen sisäistä, eikä sitä ole tarkoitettu luovutettavaksi yrityksen ulkopuolelle. 
(Selander & Valli 2007, 23.) Sisäisestä laskentatoimesta käytetään myös nimityksiä 
operatiivinen laskentatoimi tai johdon laskentatoimi. Tämä kuvastaa hyvin sitä, että 
yksi tärkeimmistä sisäisen laskentatoimen tavoitteista on tuottaa tietoa yrityksen 
päätöksenteon tueksi. Sisäinen laskentatoimi voidaankin siis nähdä yrityksen johdon 
työvälineenä (Suomala, Manninen & Lyly-Yrjänäinen 2011, 9–10.) Yrityksen johdon 
tehtävä on suunnitella, ohjata, johtaa ja tarkkailla toimintaa. Sisäisen laskentatoimen 
avulla helpotetaan edellä mainittujen toimien hoitamista. (Selander & Valli 2007, 23.) 
 
Kustannuslaskenta on osa yrityksen sisäistä laskentatoimea. Muita sisäisen 
laskentatoimen osa-alueita ovat erilaiset hinnoittelu- ja investointilaskelmat sekä 
budjetit. (Stenbacka, Mäkinen & Söderström 2003, 9.) Kustannuksien laskemisen 
keskeisin motiivi on helpottaa liiketoimintaan liittyvää päätöksentekoa. 
Kustannuslaskelmien teko johtaa siihen, että kustannustietoisuus kasvaa. 
Kustannustietoisuuden lisääntyminen puolestaan tarkoittaa sitä, että yrityksen 
kannattavuutta pystytään arvioimaan ja ohjaamaan paremmin. Liiketoimintaa 
harjoittavan yrityksen tarkoitushan on lähtökohtaisesti tuottaa voittoa, ja tällöin 
kannattavuus on avainasemassa. Kannattavuustietoisuuden lisääntyessä 
päätöksenteko helpottuu. (Suomala ym. 2011, 20.21.) Esimerkiksi tuotteisiin 
liittyvissä päätöksissä tarvitaan johdon laskentatoimen tuottamaa informaatiota. 
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Parhaimmillaan johdon laskentatoimen tuottama informaatio tarjoaa vastauksen 
esimerkiksi siihen, kannattaako yrityksen myydä jotain tiettyä tuotetta, ja jos 
kannattaa, niin millä hinnalla. Tuotteen aiheuttamat kustannukset voidaan laskea ja 
tehdä johtopäätöksiä kustannusten perusteella. (Järvenpää ym. 2010, 36.) Sen lisäksi, 
että johdon laskentatoimi auttaa johtoa päätöksenteossa, se tuottaa myös tietoa 
yrityksen sisällä toiminnan tehokkuudesta ja tuloksellisuudesta (Pellinen 2006, 19). 
4 KUSTANNUSLASKENNAN VAIHEET 
Sisäisen laskennan osa-alueista kustannuslaskenta on tämän tutkimuksen kannalta 
oleellisin. Seuraavaksi on käsitelty tarkemmin kustannuslaskentaa. Kustannuksia 
voidaan laskea monella eri tavalla riippuen siitä, mitä menetelmää sovelletaan. 
Lisäksi kustannusten laskeminen on usein monivaiheinen prosessi, joka edellyttää 
taustatyötä ja syventymistä yrityksen liiketoimintaan. Kappaleessa 5.1 esitellään 
erilaisia kustannuskäsitteitä ja jakoperusteita. Sitä seuraavassa kappaleessa 
käsitellään kustannuspaikkalaskentaa. Kappaleessa 5.3 viedään kustannuslaskenta 
kaikista tarkimmalle tasolle, eli suoritteille. Otsikon 5.3 alakappaleissa tarkastellaan 
erilaisia suoritekohtaisia kustannuslaskentamenetelmiä. 
4.1 Kustannusten luokittelu 
Laskentatoimessa käytetään käsitteitä meno, kulu ja kustannus. Meno ja kulu ovat 
ulkoisen laskentatoimen käsitteitä, eli ne kuuluvat kirjanpidon termistöön. Kulut 
esitetään tuloslaskelmassa, eli ne ovat se osa menosta, josta tulo on jo saatu. Menot 
ovat puolestaan taseessa, koska voidaan ajatella, ettei niitä vastaavia tuloja ole vielä 
saatu. Menoja ovat esimerkiksi pitkävaikutteisten tuotannontekijöiden hankinnat. 
Kun meno jaksotetaan tuotannontekijän käyttöajan mukaan, saadaan 
tilikausikohtainen kulu. Käytännössä kuluja ovat esimerkiksi poistot. Johdon 
laskentatoimessa puolestaan käytetään käsitettä kustannus. (Järvenpää ym. 2010, 
54.)  Myös kustannusten mittayksikkönä käytetään rahaa. Kustannusten katsotaan 
syntyvän tuotannontekijöiden eli esimerkiksi koneen käytöstä. Koneiden lisäksi 
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tuotannontekijöitä ovat esimerkiksi työvoima, raaka-aineet, rakennukset ja energia. 
(Suomala ym. 2011, 91.) 
 
Kustannuksia voidaan luokitella eri tavalla niiden luonteen mukaan. Kustannusten 
luokittelun avulla pyritään ratkaisemaan erilaisiin laskentatilanteisiin liittyviä 
ongelmia. Seuraavassa esitellään erilaiset kustannusluokitukset. 
 
Välittömät ja välilliset kustannukset 
 
Kokonaiskustannukset eli kaikki tuotannontekijöiden käytöstä aiheutuneet 
kustannukset voidaan jakaa välittömiin ja välillisiin kustannuksiin. Välittömiä 
kustannuksia ovat sellaiset kustannukset, jotka voidaan helposti kohdistaa suoraan 
laskentakohteelle. Laskentakohde voi olla tuote, tuoteryhmä tai palvelu. Välittömät 
kustannukset johtuvat suoraan tuotteesta tai palvelusta, eikä niitä aiheutuisi, ellei 
tuotteita olisi. (Stenbacka ym. 2003, 40.) Välittömiä kustannuksia ovat tyypillisesti 
tuotteen raaka-aineet ja valmistuksen palkat. Välittömät kustannukset voidaan siis 
kohdistaa kohtuullisen helposti suoraan laskentakohteelle aiheuttamisperiaatteen 
mukaisesti. Niiden luotettava seuranta kuitenkin vaatii esimerkiksi työaikatiedon 
rekisteröintiä työvaiheittain, jotta tiedetään, kuinka paljon yhden tuotteen 
valmistaminen todellisuudessa vie työaikaa. (Suomala ym. 2011, 94.) 
 
Välilliset kustannukset ovat sellaisia kustannuksia, joita ei voida suoraan kohdistaa 
yksittäiselle tuotteelle tai palvelulle. Ne eivät varsinaisesti aiheudu esimerkiksi tietyn 
tuotteen valmistuksesta, vaan ne syntyvät sellaisten tuotannontekijöiden käytöstä, 
joiden suhde laskentakohteeseen on etäisempi. (Suomala ym. 2011, 94.) Yrityksen 
toiminnan kannalta välilliset kustannukset ovat kuitenkin välttämättömiä, eikä yritys 
voi toimia ilman, että välillisiä kustannuksia syntyy. Näitä kustannuksia kutsutaan 
myös yleiskustannuksiksi. Yleensä kaikki yrityksen kustannukset pyritään 
kohdistamaan tuotteille, tuoteryhmille tai osastoille, jotta saadaan yrityksen 
kannattavuudesta luotettavampi kokonaiskuva. Kohdistamisessa tulisi aina 
noudattaa aiheuttamisperiaatetta mahdollisimman tarkasti. (Stenbacka ym. 2003, 
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40–41.) Raja välittömien ja välillisten kustannusten välillä ei ole kaikissa tapauksissa 
selvä. Ei pystytä määrittelemään, mitkä kustannukset ovat välittömiä ja mitkä 
välillisiä, koska jako riippuu yrityksestä ja tilanteesta. Yleensä kuitenkin esimerkiksi 
johdon palkat nähdään välillisinä kustannuksina, koska ne eivät suoranaisesti aiheudu 
tietyn tuotteen valmistamisesta. Myös muut hallinnon kustannukset ovat yleensä 
välillisiä kustannuksia. (Suomala ym. 2011, 94–95.) Muita välillisiä kustannuksia 
voivat olla kone- ja laitekustannukset, kun samoilla laitteilla valmistetaan useaa eri 
tuotetta, vuokrakustannukset, kun samoissa tiloissa myydään tai valmistetaan useita 
eri tuotteita sekä yleismarkkinointikustannukset. Välillisten kustannusten laskentaan 
on kehitetty erilaisia olettamuksia ja ratkaisuja, jotta kustannukset saataisiin 
kohdistettua tuotteille tai palveluille siinä suhteessa, kun ne ovat aiheutuneet. 
(Järvenpää ym. 2010, 58–59.) 
 
Muuttuvat ja kiinteät kustannukset 
 
Kustannuksia voidaan luokitella myös sen mukaan, miten ne muuttuvat jonkin tekijän 
suhteen. Kun kustannukset kasvavat tuotantomäärän suhteessa, puhutaan 
muuttuvista kustannuksista. Esimerkiksi raaka-aineet ovat tyypillisiä muuttuvia 
kustannuksia. Jos valmistusmäärä olisi nolla, niin myös raaka-ainekustannusten 
määrä olisi nolla. Kustannusten määrä on siis selvästi sidoksissa valmistettavien 
tuotteiden määrään. (Järvenpää ym. 2010, 55.) 
 
Kiinteitä kustannuksia ovat puolestaan sellaiset kustannukset, joiden määrään 
tuotantomäärän muutokset eivät juuri vaikuta. Toimitilojen vuokrat, 
vakuutusmaksut, markkinointikustannukset, johdon palkat sekä lämmitys- ja 
siivousmaksut ovat esimerkkejä kiinteistä kustannuksista. Normaalitilanteessa 
kiinteät kustannukset pysyvät samana riippumatta tuotantomäärästä. Kiinteät 
kustannukset eivät kuitenkaan kaikissa tilanteissa ole täysin kiinteitä, vaan 
yrityksessä tehtävät toimenpiteet saattavat vaikuttaa niiden määrään. Yrityksen 
kasvaessa saatetaan esimerkiksi hankkia uusia liiketiloja, jolloin kiinteiden 
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kustannusten määrä nousee. Näille kiinteille kustannuksille on tyypillistä, että niiden 
määrä muuttuu hyppäyksittäin. (Stenbacka ym. 2003, 29–31.) 
 
Osa kustannuksista voidaan nähdä myös ns. puolimuuttuvina kustannuksina. Tämä 
tarkoittaa, että toinen osa kustannuksesta muuttuu tuotantoasteen noustessa tai 
laskiessa ja toinen osa pysyy vakiona. Sähkökustannukset voidaan periaatteessa 
nähdä puolimuuttuvina kustannuksina; sähkömaksun kuukausimaksu on kiinteä 
kustannus ja loppuosa on muuttuva, koska se määräytyy käytön mukaan. (Järvenpää 
ym. 2010, 55–56.) 
 
Muita kustannuskäsitteitä 
 
Kustannusjaottelun käsitteiden lisäksi on olemassa vielä muutamia muita 
kustannuskäsitteitä, jotka on hyvä ymmärtää, sillä niitä tarvitaan hinnoitteluun, 
tuotantoon, myyntiin, investointeihin sekä menestymisen arviointiin liittyvissä 
päätöksissä.  
 
Kustannukset voidaan jakaa erillis- ja yhteiskustannuksiin, joka on lähes sama asia 
kuin jako välillisiin ja välittömiin kustannuksiin. Ero näissä luokitteluissa on lähinnä 
jaottelun näkökulmassa. Erillis- ja yhteiskustannusjaottelussa tarkastellaan 
kustannuksia jonkin laskentakohteen näkökulmasta. Erilliskustannuksia ovat 
kustannukset, jotka poistuvat kokonaan, kun jotain tiettyä asiaa ei tehdä. 
Yhteiskustannukset taas ovat edelleen olemassa huolimatta siitä, että jonkin tietyn 
asian tekeminen yrityksessä lopetetaan. Erilliskustannus voi olla esimerkiksi jonkin 
tietyn tuotteen valmistamiseen tarvittavan koneen kustannus. Se jäisi pois, jos tuon 
tietyn tuotteen valmistus lopetettaisiin. Yleisjohtamisen kustannus on taas 
yhteiskustannus. Jos yrityksessä on useita osastoja, jonkin tietyn osaston johtaminen 
voidaan kuitenkin ajatella erilliskustannukseksi, koska jos osasto lopetettaisiin, niin 
tuon osaston johdon kustannuksetkin jäisivät pois. Erillis- ja yhteiskustannusten 
tunteminen helpottaa päätöksentekoa tuotevalikoimaan liittyvissä ongelmissa. 
(Suomala ym. 2011, 96; Järvenpää ym. 2010, 61–62.) 
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Erään kustannusjaon termejä ovat relevantit ja irrelevantit kustannukset. Kun 
kustannuksia jaetaan relevantteihin ja irrelevantteihin kustannuksiin, jaon 
perusteena ovat laskentatilanne ja päätöksenteon tarpeet. Jako on siis joka kerta 
erilainen riippuen siitä, millaisia päätöksiä tehdään. Relevantteja kustannuksia ovat 
tällöin ne kustannukset, joihin päätös vaikuttaa. Esimerkiksi jos päätetään ostaa auto, 
ostopäätökseen liittyvä kustannus on auton ostohinta. Ostohinta on tässä tilanteessa 
relevantti kustannus, ja muut kustannukset ovat irrelevantteja kustannuksia. 
Irrelevantit kustannukset ovat sellaisia kustannuksia, jotka ovat jo aiemmin 
toteutuneet tai ovat olemassa samansuuruisina kulloinkin tehtävästä päätöksestä 
riippumatta. (Suomala ym. 2011, 96–97.) 
 
Uponneista kustannuksista puhutaan silloin, kun kustannukset ovat jo aiheutuneet, 
eikä niihin voida enää vaikuttaa. Uponneita kustannuksia voi syntyä esimerkiksi 
silloin, kun tuotteen valmistamiseen on sitoutunut kustannuksia, vaikka itse tuote ei 
lopulta koskaan valmistuisikaan. Kun tuotetta on alettu suunnitella, siihen on usein jo 
siinä vaiheessa sitoutunut kustannuksia. Uponneet kustannukset liittyvät usein 
menneeseen aikaan ja kuvaavat jo toteutunutta resurssien käyttöä vastaavia 
kustannuksia. Vaikutettavissa olevat kustannukset liittyvät tulevaisuuteen, ja niihin 
voidaan nimensä mukaisesti vielä vaikuttaa. (Järvenpää ym. 2010, 63; Suomala ym. 
2011, 97.) 
 
Resurssien käyttäminen lähtee aina päätöksenteosta. Kun yrityksen resursseja 
käytetään johonkin tarkoitukseen, voidaan ajatella, että se on pois jostain muualta. 
Vaihtoehtoiskustannus kuvaa sitä menetyksen arvoa, joka syntyy, kun resursseja 
käytetään jonkin asian sijasta johonkin toiseen asiaan. Käsitettä on hankala 
ymmärtää ilman esimerkkiä. Jos ravintolassa tarjoilija palvelee jotain asiakasta, on 
siihen käytetty työaika pois toisten asiakkaiden palvelusta. 
Vaihtoehtoiskustannuksien laskemista tarvitaan esimerkiksi silloin, kun yritys 
harkitsee investointien tekemistä. (Järvenpää ym. 2010, 63; Suomala ym. 2011, 98–
99.) 
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Rajakustannus kuvaa sitä kustannusten määrää, joka syntyy, kun tuotantomäärää 
kasvatetaan yhdellä yksiköllä. Rajakustannusta voidaan lyhyellä tähtäimellä pitää 
alhaisimpana hintana, jolla tuotetta kannattaa myydä eteenpäin. Tilanteesta riippuu, 
kuinka suuri rajakustannus on. Joskus se voi olla hyvinkin suuri, jos esimerkiksi 
kapasiteettia joudutaan kasvattamaan tai henkilökunnan määrää lisäämään. 
(Järvenpää ym. 2010, 62.) 
 
Edellä on esitelty rajakustannus, jossa tarkastellaan kustannusten kasvua, kun 
tuotantomäärää lisätään yhdellä yksiköllä. Lisäkustannus puolestaan tarkoittaa sitä 
kustannusten kasvua, joka aiheutuu, kun tuotantomäärää lisätään useammalla kuin 
yhdellä yksiköllä. Jos yrityksen tuotantomäärää päätetään kasvattaa 10 %, niin 
lisäyksestä aiheutuvat kustannukset ovat lisäkustannuksia. (Suomala ym. 2011, 98.) 
 
Suoritteen yksikkökustannukset saadaan selville, kun jaetaan kokonaiskustannukset 
suoritemäärällä. Yksikkökustannusten laskennassa huomioidaan näin sekä muuttuvat 
että kiinteät kustannukset. Jos yksikkökustannuksia käytetään hinnoittelun 
perustana, voidaan olla varmoja, että toiminta on kannattavaa. Edellyttäen tietysti, 
että myyntivolyymi on tarpeeksi suuri. (Järvenpää ym. 2010, 62.) 
4.2 Kustannuspaikkalaskenta 
Kustannuspaikkalaskennalla on kaksi keskeistä tehtävää: seurata organisaation eri 
tasojen tai osastojen kannattavuutta erikseen niiden kustannusten kautta ja toimia 
välivaiheena suoritekohtaiselle laskennalle luomalla perusta välillisten kustannusten 
jakamiselle. Ilman kunnollista kustannuspaikkalaskentaa ei voida luotettavalla tavalla 
soveltaa kaikkia suoritekohtaisen laskennan menetelmiä, joissa kohdistetaan 
yleiskustannukset suoritteille. Kustannuspaikkalaskenta luo siis tavallaan pohjan sille, 
että laskenta voidaan yrityksessä viedä edelleen tarkemmalle tasolle eli tuotteille. 
(Järvenpää ym. 2010, 90–91.) 
 
 18 
 
 
Lähtökohtana on, että yritys jaetaan osa-alueisiin eli kustannuspaikkoihin, joiden 
kustannuksia seurataan ja raportoidaan erikseen. Kustannuspaikkajako voi olla sama 
kuin vastuualuejako, koska kustannuspaikalla on aina vastuuhenkilö. Osa-alueet 
voivat olla fyysisiä tai toiminnallisia kokonaisuuksia. Fyysinen kokonaisuus voi olla 
esimerkiksi toimintayksikkö, kun taas toiminnallinen kokonaisuus voi olla esimerkiksi 
vastuu-alue. Kustannuspaikat pyritään määrittelemään niin, että kunkin 
kustannuspaikan aikaansaannoksia voidaan mitata yhdellä mittayksiköllä, jota 
myöhemmin käytetään lisäyslaskennassa yleiskustannuslisän perusteena. (Järvenpää 
ym. 2010, 90; Suomala ym. 2011, 119–120.)  
 
Kustannuspaikat voidaan jakaa edelleen pää- ja apukustannuspaikoiksi. 
Pääkustannuspaikat ovat suoraan sidoksissa tuotteen valmistamiseen, eli ne liittyvät 
suoraan tuotteen valmistusprosessiin. Apukustannuspaikkojen tarkoitus on avustaa 
pääkustannuspaikan toimintaa ja luoda edellytykset pääkustannuspaikan toiminnalle. 
Apukustannuspaikka voisi näin ollen olla esimerkiksi hitsaamon koneiden 
kunnossapito. Tällöin hitsaamo olisi pääkustannuspaikka. (Järvenpää ym. 2010, 90–
91; Pellinen 2006, 106–107.)  
 
Apukustannuspaikkojen kustannukset pitää kohdistaa pääkustannuspaikoille, koska 
tuotteille kohdistetaan kustannukset pääkustannuspaikkojen kautta. Kun 
pääkustannuspaikoille on jo kohdistettu apukustannuspaikkojen kustannukset, 
tulevat kaikki kustannukset huomioitua suoritekohtaisessa laskennassa. Yleensä 
apukustannuspaikkojen kustannusten kohdistus pääkustannuspaikoille tehdään 
käyttäen joko vyörytysmenetelmää tai kiinteiden laskentahintojen menetelmää. Jos 
apukustannuspaikat eivät käytä toistensa suoritteita, voidaan 
apukustannuspaikkojen kustannukset kohdistaa myös suoraan pääkustannuspaikalle. 
Kuitenkin usein on niin, että apukustannuspaikat käyttävät toistensa suoritteita. 
Tällöin on käytettävä vyörytysmenetelmää. (Suomala ym. 2011, 122–123.) 
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Kustannusten vyöryttäminen 
 
Apukustannuspaikkojen kustannukset jaetaan laskentakausittain 
pääkustannuspaikoille, esimerkiksi osastoille, ennalta sovitun jakoperusteen 
mukaisesti. Esimerkiksi aiemmin mainitun koneiden kunnossapidon kustannukset 
voidaan kohdistaa eri osastoille konetuntien suhteessa. Jos osasto A:n konetunnit 
ovat laskentakaudelta 100 ja osasto B:n 50, jaetaan kustannukset tuossa suhteessa. 
Jos kunnossapidon kustannukset ovat 15 000 euroa, tulee osasto A:lle 
kunnossapidon kustannuksia 10 000 euroa ja osasto B:lle 5 000 euroa. (Pellinen 2006, 
106–109.) 
 
Kiinteiden laskentahintojen menetelmä 
 
Vyörytysmenetelmän vaihtoehtona voidaan apukustannuspaikkojen kustannusten 
kohdistamisessa käyttää ns. kiinteiden laskentahintojen menetelmää. Käytännössä 
tämä tarkoittaa sisästä laskutusta. Jokaisen apukustannuspaikan tuottamalle 
palvelulle on laskettu tai muutoin määritelty yksikköhinta. Yksikköhinta voi olla 
esimerkiksi tuntihinta, neliömetriveloitus tai kappalehinta. Veloitus tapahtuu 
todellisen käytön perusteella, eli apukustannuspaikat ts. palveluosastot veloittavat 
toisia pääkustannuspaikkoja siinä suhteessa, kun osasto on käyttänyt palveluosaston 
tarjoamia palveluita. (Pellinen 2006, 109.) 
 
Kiinteiden laskentahintojen menetelmän ongelmana on yksikköhintojen hinnoittelu. 
Laskutettu määrä ja apukustannuspaikan todelliset kustannukset pitäisi saada 
täsmäämään, jotta menetelmä olisi täysin luotettava. Syntynyt yli- tai alijäämä jää 
tällaisessa tilanteessa apukustannuspaikalle. (Järvenpää ym. 2010, 93–96; Pellinen 
2006, 109.) 
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4.3 Suoritekohtainen laskenta 
Kustannuslaskennan odotetaan tuottavan yritykselle tietoa suoritteiden arvosta. 
Suoritteiden arvostamisen lähtökohtana ovat usein kustannukset. Suoritekohtaisen 
laskennan ideana on selvittää suoritteen yksikkökustannukset mahdollisimman 
luotettavalla tavalla. Hinnoittelussa, toiminnan tehostamisessa sekä muun muassa 
päätettäessä tuotevalikoimasta tarvitaan tietoa yksikkökustannuksista. (Suomala ym. 
2011, 106; Järvenpää ym. 2010, 101.) 
 
Kalkyylit 
Kun ratkaistaan suoritteen yksikkökustannuksia, tehdään laskelmia, joita kutsutaan 
kalkyyleiksi. Ennen kalkyylin tekoa on päätettävä, mitkä kustannukset yrityksessä on 
järkevää kohdistaa suoritteelle. Eroja aiheutuu kiinteiden kustannusten käsittelyssä; 
ne voidaan joko ottaa mukaan laskelmiin tai jättää ottamatta. (Stenbacka ym. 2003, 
139.) Tuotekalkyyli kertoo, kuinka paljon yhden tuotteen valmistaminen on tullut 
maksamaan. Käytetty kalkyylityyppi puolestaan määrittelee sen, millaisia 
kustannuksia tuotteen kustannuksiin on sisällytetty. Erilaisia kalkyylityyppejä ovat 
minimikalkyyli, keskimääräiskalkyyli ja normaalikalkyyli. (Pellinen 2006, 118–119.)  
 
Minimikalkyylissä tuotteen kustannuksina käsitellään ainoastaan muuttuvat 
kustannukset. Kiinteitä kustannuksia ei tässä kohdin oteta huomioon ollenkaan. 
Kalkyylin taustalla olevan ajatusmallin mukaan tuotteen aikaansaamisesta aiheutuu 
vain muuttuvia kustannuksia. Kiinteiden kustannusten ajatellaan syntyvän 
kapasiteetista, ei siitä, valmistetaanko kyseistä tuotetta vai ei. (Stenbacka ym. 2003, 
140.) 
 
Minimikalkyylin laskentakaava on seuraava: 
 
 
 
Yksikkö-
kustannus 
Muuttuvat 
 kustannukset 
toteutunut 
 suoritemäärä = ÷ 
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Minimikalkyyli on käyttökelpoinen erityisesti silloin, kun muuttuvien kustannusten 
osuus kokonaiskustannuksista on merkittävä. (Järvenpää ym. 2010, 104.) 
 
Tuotteen kustannuksina nähdään keskimääräiskalkyylissä kokonaiskustannukset. 
Ajatusmallin mukaan näin varmistetaan, että kaikki kustannukset tulevat varmasti 
huomioitua tuotetta hinnoiteltaessa. (Stenbacka ym. 2003, 140.) Keskimääräiskalkyyli 
soveltuu käytettäväksi minimikalkyylia paremmin silloin, kun kiinteiden kustannusten 
määrä kokonaiskustannuksista on merkittävä. Keskimääräiskalkyylissä 
kokonaiskustannukset jaetaan toteutuneella suoritemäärällä. (Järvenpää ym. 2010, 
105–106.) 
 
Keskimääräiskalkyylin laskentakaava on seuraava: 
 
 
 
 
Keskimääräiskalkyylin ongelma on siinä, että yksikkökustannukset vaihtelevat 
suuresti sen mukaan, kuinka paljon suoritteita tuotetaan, koska kiinteiden 
kustannusten jakoperuste muuttuu. Jos valmistusmäärä on pieni, 
yksikkökustannukset ovat suuret, ja tuote saatetaan helposti ylihinnoitella. Jos taas 
valmistusmäärä on suuri, tuotteen yksikkökustannukset ovat pienet.  
Keskimääräiskalkyyliä käytettäessä on tärkeä tiedostaa se fakta, että tuotteen 
yksikkökustannukset saattavat vaihdella suurestikin eri ajanjaksoina tuotantomäärän 
vaihteluiden vuoksi. (Järvenpää ym. 2010, 106.)  
 
Normaalikalkyylillä laskettaessa suoritteelle kohdistetaan vain sen verran kiinteitä 
kustannuksia, kuin niille kuuluisi silloin, kun yritys toimii normaalitoiminta-asteella. 
Normaalikalkyylissä huomioidaan tuotantomäärän vaihteluiden vaikutukset 
yksikköhinnoissa. Muuttuvat kustannukset jaetaan normaalikalkyylissä toteutuneella 
Yksikkö-
kustannus 
Kokonais- 
 kustannukset 
toteutunut 
 suoritemäärä = ÷ 
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suoritemäärällä ja kiinteät kustannukset normaalituotantomäärällä. (Stenbacka ym. 
2003, 141.) 
 
Normaalikalkyylin laskentakaava on seuraava: 
 
 
 
 
4.3.1 Jakolaskenta 
Jakolaskenta on yksi suoritekohtaisen kustannuslaskennan menetelmistä. 
Yksinkertaisimmillaan jakolaskenta on silloin, kun yritys valmistaa vain yhtä tuotetta; 
tällöin kustannusten määrä jaetaan toteutetulla suoritemäärällä. Osamäärä kertoo 
tällöin yksikkökohtaisen kustannuksen. (Järvenpää ym. 2010, 110.) Jakolaskennassa 
yksikkökustannuksiin voidaan ottaa mukaan vain muuttuvat kustannukset, eli käyttää 
minimikalkyylin mukaista laskentatapaa, tai vaihtoehtoisesti käsitellä myös kiinteät 
kustannukset, jolloin sovelletaan keskimääräis- tai normaalikalkyylin mukaista 
laskentalogiikkaa. (Stenbacka ym. 2003, 144.) 
 
Ekvivalenssilaskenta 
 
Suoraa jakolaskentaa ei voida soveltaa, jos yritys valmistaa monia erilaisia tuotteita. 
Jos valmistettavat tuotteet kuitenkin valmistetaan samantapaisista raaka-aineista ja 
lähes samanlaista valmistustekniikkaa käyttäen, voidaan kustannuksia laskea erästä 
jakolaskennan sovellusta – ekvivalenssilaskentaa – apuna käyttäen. (Jyrkkiö & 
Riistama 2000, 147.) 
 
Ekvivalenssilaskennan perusperiaatteena on yhdenmukaistaa valmistettavat tuotteet 
samantyyppisiksi jonkin tietyn tekijän suhteen. Toisin sanoen määritellään ositusluku 
eli ekvivalenssiluku kustannuslaskennan suorittamiseksi. (Järvenpää ym. 2010, 110–
111.) Ekvivalenssiluku voi olla esimerkiksi jokin suoritusyksikkö, kuten työtunnit. 
Yksikkö- 
kustannus 
Muuttuvat 
kustannukset ÷ 
toteutunut 
suoritemäärä 
Kiinteät 
kustannukset ÷ 
normaali 
suoritemäärä = + 
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Toisaalta ekvivalenssiluku voi olla myös jokin valittu lopputuotteen ominaisuus: 
esimerkiksi paino, pituus tai pinta-ala. Ekvivalenssilaskennassa, jossa 
ekvivalenssiluvuksi on päätetty pituus, lasketaan siis yhden pituusyksikön hinta, ja 
tuo hinta kerrotaan sitten lopputuotteen pituudella. Edellä mainittua laskentaa 
voitaisiin käyttää esimerkiksi erimittaisia nauloja valmistavassa yrityksessä. (Suomala 
ym. 2011, 113.)  
4.3.2 Lisäyslaskenta 
Jakolaskennasta tai sen sovelluksista ei ole hyötyä monituoteyrityksissä, jotka 
valmistavat useaa tuotetta erisuuruisina sarjoina. Kustannusten jakaminen tasan eri 
tuotteiden kesken ei anna todellista kuvaa tuotteiden kustannuksista, joten 
jakolaskennan avulla ei ole tällöin mahdollista noudattaa aiheuttamisperiaatetta 
kovin luotettavasti. Tuotteen valmistusprosessi saattaa koostua useista eri 
työvaiheista ja usein valmistamiseen käytetään useampaa konetta. Tällaisissa 
sarjatuotantoyrityksissä kustannuslaskentamenetelmäksi soveltuu lisäyslaskenta. 
(Jyrkkiö & Riistama 1996, 116–117; Suomala ym. 2011, 115.) 
 
Jakolaskennassa kustannukset jaetaan välillisiin ja välittömiin kustannuksiin. 
Välittömät kustannukset pystytään yleensä helposti kohdistamaan tuotteelle, koska 
ne aiheutuvat suoraan tuotteesta. Välillisten kustannusten kohdistaminen sen sijaan 
vaatii enemmän suunnittelutyötä. Lisäyslaskennassa yritys pitää jakaa ensin 
kustannuspaikkoihin. Kun jako kustannuspaikkoihin on tehty, määritellään 
kustannuspaikoille yleiskustannuslisät. Yleiskustannuslisä tarkoittaa 
kohdistamisperusteeksi valittua suuretta. (Suomala ym. 2011, 116–117.) 
 
Yleiskustannuslisän määräytymisperiaatteena voi olla esimerkiksi välittömien 
kustannusten määrä, välittömät työtunnit tai -palkat tai tuotteen valmistusarvo. 
Yleensä yrityksissä käytetään kustannusten kohdistamiseen useampaa kuin yhtä 
yleiskustannuslisää. (Jyrkkiö & Riistama 2000, 153.) 
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Jos yleiskustannuslisä päätetään määrittää välittömien kustannusten perusteella, 
olisi laskentakaava seuraava: yrityksen välilliset kustannukset / välittömät 
kustannukset. Jos välillisten kustannusten määrä olisi 25 000 euroa ja välittömien 
kustannusten määrä 50 000 euroa, olisi yleiskustannuslisä 50 %. Suhdeluku 
ilmaistaan prosentteina, koska sekä osoittajassa että nimittäjässä oli euroja. 
(Suomala ym. 2011, 117.) Laskentaa pitää vielä jatkaa, jotta saadaan kustannukset 
kohdistettua suoritteille saakka.  
 
Kun tiedetään jokaisen yrityksen kustannuspaikan välittömät kustannukset, ja 
välilliset kustannukset on jaettu jonkin periaatteen mukaisesti eri kustannuspaikoille, 
voidaan laskenta viedä lopulta suoritteille saakka. (Järvenpää ym. 2010, 116–117.) 
Jos yrityksen yhden kustannuspaikan välittömät kustannukset ovat 20 000 euroa, 
sille kohdistuu yllälasketun yleiskustannuslisän (50 %) mukaisesti välillisiä 
kustannuksia 10 000 euroa. Laskenta pystytään näiden tietojen perusteella viemään 
suoritteille. Välittömät kustannukset kohdistetaan jakamalla kustannusten määrä 
suoritemäärällä. Jos suoritemäärä on 100, yhden tuotteen välitön kustannus on 200 
euroa. Yhden suoritteen välillinen kustannus on tällöin 200*0,5 eli 100 euroa. 
Suoritekohtainen kustannus on silloin 300 euroa.  
 
Lisäyslaskenta on loppujen lopuksi melko yksinkertainen toteuttaa. Vaikeinta on 
määrittää yleiskustannukset niin, että laskenta seuraa aiheuttamisperiaatetta 
mahdollisimman tarkasti. Yllä esitetty esimerkki on toki hyvin yksinkertaistettu, 
mutta idea kuitenkin selviää sen avulla. (Suomala ym. 2011, 117.) 
4.3.3 Toimintoperusteinen laskenta 
Toimintolaskennassa yrityksen resurssien käyttöä tarkastellaan toiminnoittain. 
Laskennan lähtökohtana ovat toiminnot, joihin yritys jaetaan. Toiminnot ovat 
toiminnallisia kokonaisuuksia. Esimerkkejä toiminnoista ovat asiakaspalvelu, toimitus 
ja laskutus. Laskennan ensimmäisessä vaiheessa selvitetään yrityksen toiminnot ja 
toimintojen käyttämät resurssit. Kun resurssien aiheuttamat kustannukset tiedetään, 
ne voidaan kohdistaa eri toiminnoille käyttäen kohdistustekijöitä eli resurssiajureita. 
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Hyvin usein kohdistettaessa välillisiä kustannuksia toiminnoille resurssiajurit liittyvät 
voimavarojen ajankäyttöön tai panosten kulutukseen. (Järvenpää ym. 2010, 128–
129; Suomala ym. 2011, 132–133.) 
 
Toiminnoilta kustannukset jaetaan suoritteille käyttämällä jälleen ajureita. Näistä 
ajureista käytetään usein nimeä toisen vaiheen ajurit. Kun kustannuksia kohdistetaan 
toiminnoilta suoritteille, kohdistamisen perusteena on toiminnon käyttö eli se, 
kuinka paljon mikäkin tuote on käyttänyt kyseistä toimintoa. (Suomala ym. 2011, 
133.) 
 
Esimerkiksi valmistuksen kustannukset voidaan kohdistaa tuotteille konetuntien 
käytön perusteella. Kuvitellaan, että yritys valmistaa kahta tuotetta: tuotetta 1 ja 
tuotetta 2. Tuotetta 1 valmistetaan 30 kappaletta ja tuotetta 2 valmistetaan 10 
kappaletta. Yhden konetunnin hinta on 60 euroa. Tuotteen 1 valmistamiseen on 
käytetty konetunteja yhteensä 50. Kun tuotteen 1 konetunnit kerrotaan yhden 
konetunnin hinnalla, saadaan tuotteen 1 käyttämien konetuntien kustannukset, 3000 
euroa. Kun 3000 euroa jaetaan suoritemäärällä 30, saadaan yhden tuotteen 
kustannukseksi valmistuksen osalta 100 euroa. Vastaavasti tuotteen 2 
yksikkökustannukseksi tulee 360 euroa. Tässä esimerkissä valmistus on yksi 
toiminnoista. Myös muiden tuotteiden käyttämien toimintojen kustannukset pitää 
jakaa tuotteille vastaavasti, jotta saadaan tuotteen todellinen arvo selville.  
5 KATETUOTTOLASKENTA 
Katetuottolaskenta on yrityksen kannattavuuden mittaamisen yksi työkalu. Se 
soveltuu käytettäväksi silloin, kun arvioidaan yrityksen kannattavuutta lyhyellä 
aikavälillä. Pidemmällä aikavälillä ongelmaksi muodostuu se, että muuttuvien 
kustannusten yksikkökohtainen kustannus saattaa muuttua. Katetuottolaskennassa 
oletetaan kustannusten pysyvän samana toiminta-asteesta riippumatta. (Tomperi 
2010, 23; Stenbacka ym. 2003, 61.) 
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Katetuottolaskenta soveltuu monien taloushallinnon laskentatilanteiden kuvaamisiin 
ja päätöksentekoon, koska se on joustava ja monipuolinen menetelmä. Heikkilän ja 
Saranpään (2011, 53) mukaan onkin järkevintä puhua jäykän laskentamallin sijasta 
ajattelutavasta. Katetuottoajattelua voidaan soveltaa joko koko yritykseen tai sen eri 
osiin, jos halutaan seurata kannattavuutta tarkemmalla tasolla, esimerkiksi 
osastokohtaisesti. Katetuottolaskentaa voidaan soveltaa myös tuotetasolla.  
 
Katetuottoajattelun lähtökohtana on se, että yrityksen kustannukset jaetaan 
muuttuviin ja kiinteisiin kustannuksiin. Katetuotto on myyntituottojen ja muuttuvien 
kustannusten erotus. Sen tulisi olla suurempi kuin kiinteät kustannukset, jotta 
yrityksen tulos olisi voitollinen.  
 
Kriittinen piste on eräs katetuottolaskennan tunnusluku. Se tarkoittaa sitä myynnin 
määrää, jossa yrityksen tulokseksi tulee nolla. Tällöin katetuotto on yhtä suuri kuin 
yrityksen kiinteät kustannukset. Jos yrityksen tulos on eri suuri kuin nolla, syntyy 
varmuusmarginaali. Varmuusmarginaali voidaan laskea siten, että myyntituotoista 
vähennetään kriittisen pisteen myynti. (Stenbacka ym. 2003, 61.) Kun 
varmuusmarginaali on positiivinen, tarkoittaa se sitä, että yritys tuottaa voittoa. 
Varmuusmarginaalista nähdään tuolloin, kuinka paljon myynti voisi laskea, jotta 
yritys lakkaisi tuottamasta voittoa. Negatiivinen varmuusmarginaalista taas nähdään, 
kuinka paljon myyntiä pitäisi lisätä, jotta yritys lakkaisi olemasta tappiollinen. 
(Tomperi 2011, 29.) 
 
Katetuottolaskenta perustuu minimikalkyyliin. Tämä tarkoittaa käytännössä sitä, että 
suoritteille kohdistetaan katetuottoajattelussa vain muuttuvat kustannukset. 
Kiinteitä kustannuksia ei jaeta suoritteille, vaan ne katetaan kaikkien suoritteiden 
yhteenlasketulla katetuotolla. Kiinteiden kustannusten katsotaan aiheutuvan 
kapasiteetista. (Jyrkkiö & Riistama 2000, 137.) 
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6 KOHDEYRITYKSEN KUSTANNUSLASKENTA 
Jo ennen työn aloittamista tiedettiin, että toimeksiantajan yritystoiminta on 
kannattavaa. Opinnäytetyön kautta haluttiin kuitenkin viedä kannattavuuden 
arviointi tarkemmalle tasolle ja rakentaa laskentamalli, jonka avulla valittujen 
tuotteiden kannattavuutta pystytään selvittämään. Seuraavassa kappaleessa 7.1 
vertaillaan eri laskentamenetelmien sopivuutta toiminimelle X ja kerrotaan, mikä 
menetelmä on valittu käytettäväksi. Samassa kappaleessa perustellaan johtopäätös. 
Tämän jälkeen kappaleessa 7.2 on testattu valitun menetelmän sopivuus 
käytännössä laskelmien kautta. Tekstissä kerrotaan yksityiskohtaisesti miten 
laskelmat on toteutettu. Lopuksi on oma kappaleensa menetelmän käytöstä ja 
laskelmapohjien ylläpidosta. 
6.1 Sopivan laskentamenetelmän valinta 
Toiminimi X:n kustannusrakenne on hyvin alalle tyypillinen. Suurimmat kustannukset 
aiheutuvat raaka-aineista. Toiseksi suurin kustannuserä ovat palkka- ja 
henkilöstömenot. Kohdeyrityksen toimipisteet toimivat vuokratiloissa, ja 
toimitilavuokrat ovatkin kolmanneksi suurin kuluerä. Muita kuluja ovat esimerkiksi 
siivoustarvikkeet, pienkalustohankinnat, kuten astiat ja muut keittiövälineet sekä 
toimistotarvikkeet. 
 
Monien muiden yritysten tapaan myös kohdeyrityksessä tuottojen seuranta on 
helpompaa kuin kustannusten seuranta. Kassajärjestelmät helpottavat 
myyntituottojen rekisteröintiä. Vaikka käytössä ei olisikaan täysin automatisoitu 
kassajärjestelmä, on tuottojen seuranta silti suhteellisen helppoa. (Selander & Valli 
2007, 38–39.) Kassajärjestelmään pystyy määrittämään erilaisia tuotteita ja 
tuoteryhmiä myynnin seurantaa varten, ja näin on toimittu myös kohdeyrityksessä. 
Kassasta tulostettavista myyntiraporteista pystytään näkemään, minkä verran 
mitäkin tuotetta on kyseisellä aikavälillä myyty.  
 
 28 
 
 
Kohdeyrityksen toimialasta ja toiminnan luonteesta johtuen yritykseen ei voi suoraan 
soveltaa mitään tietoperustassa esiteltyä kustannuslaskentamenetelmää. 
Ongelmakohtia on monia.  
 
Jakolaskenta ei sovellu yrityksen käyttöön, koska yritys valmistaa useampaa kuin yhtä 
tuotetta. Myöskään jakolaskennasta johdetut sovellukset, kuten 
ekvivalenssilaskenta, ei sovi käytettäväksi, koska tuotteet ovat erilaisia ja niitä 
valmistetaan eri raaka-aineista. Ekvivalenssilaskennassa suoritteet pitäisi pystyä 
jotenkin yhteismitallistamaan, mikä ei kohdeyrityksessä onnistu.  
 
Lisäyslaskenta sopii hyvin yhteistuotantoa harjoittavan yrityksen 
kustannuslaskentamenetelmäksi. Yhteistuotanto käsittää vaihtuvan 
joukkotuotannon, sarjatuotannon ja yksittäistuotannon. (Jyrkkiö & Riistama 2000, 
138–139.) Kohdeyritykselle se ei sovi monestakaan syystä. Lisäyslaskenta edellyttää 
kustannuspaikkajakoa. Kohdeyrityksessä on vaikea määritellä järkevästi 
kustannuspaikkoja, koska vastuualueita ei ole jaettu tarkasti. Sama työntekijä saattaa 
päivän aikana olla mukana useiden tuotteiden valmistamisessa. Jos kohdeyritys 
jaettaisiin kustannuspaikoiksi, tulisi jaosta helposti teennäinen. Teennäisiä 
kustannuspaikkajakoja tulisi välttää. 
 
Toimintolaskenta soveltuu hyvin suuriin organisaatioihin, joissa pystytään selkeästi 
jakamaan yritys toimintokokonaisuuksiin. Jos yritys valmistaa lukuisia toisistaan 
eroavia tuotteita käyttäen erilaisia, monivaiheisia tuotantoprosesseja, 
toimintolaskenta tarjoaa mahdollisuuden tarkempaan kustannusten selvittämiseen 
kuin esimerkiksi lisäyslaskenta. (Järvenpää ym. 2010, 129–130.) Kohdeyrityksen 
kustannuslaskentaan toimintolaskenta ei sovellu. Kohdeyritystä on lähes mahdotonta 
jakaa sellaisiin toimintoihin, joita toimintolaskennan toteuttaminen luotettavalla 
tasolla edellyttää. Lisäksi toimintolaskentamenetelmän soveltaminen 
kohdeyritykseen kävisi liian raskaaksi ja monimutkaiseksi, mikä ei palvele tarkoitusta. 
Kohdeyrityksen tarpeisiin riittää yksinkertaisempi laskentamenetelmä.  
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Soveltuvin kustannuslaskentamenetelmä kohdeyritykselle on katetuottolaskenta. 
Katetuottolaskennan on todettu olevan joustava menetelmä, jota pystyy käyttämään 
kaikenlaisissa yrityksissä toimialasta riippumatta.  
6.2  Menetelmän testaus ja laskelmat 
Sen lisäksi, että työssä selvitettiin, mikä kustannuslaskentamenetelmä soveltuisi 
parhaiten kohdeyrityksen käyttöön, yritykselle laadittiin mallilaskelmat menetelmän 
käytöstä. Kustannuslaskentaa voidaan soveltaa joko koko yritykseen tai 
vaihtoehtoisesti sen eri osiin, esimerkiksi osastoille tai toimipisteille (Heikkilä & 
Saranpää 2011, 53). Kohdeyrityksen mallilaskelmassa sovelsin katetuottoa 
toimipistekohtaisesti. Laskentaa on tehty vain yhdelle yrityksen toimipisteistä, mutta 
sama malli soveltuu käytettäväksi jokaiseen toimipisteeseen, koska niiden toiminta 
on keskenään samanlaista. Jos laskelmat tehdään kaikille toimipisteille, voidaan 
laskelmista tehdä yhteenveto, jossa tarkastellaan koko yrityksen kannattavuutta.  
 
Laskentakaudeksi valittiin kuukausi. Kuukausi on järkevä aikaväli, koska näin ehditään 
tehdä korjaavia toimenpiteitä ajoissa, jos tarve vaatii. Mallilaskelma tehtiin 
takautuvasti tammikuulle 2013. Kassajärjestelmästä saa otettua kuukausiraportteja, 
joista pystytään katsomaan laskentakauden myynnit tuotteittain. Mallilaskelman 
tekemisessä käytettiin apuna tammikuun myyntiraporttia.  
 
Kohdeyritykselle räätälöidyn kustannuslaskentamenetelmän taustalla on 
katetuottoajattelu. Katettuottolaskennassa edellytetään, että kustannukset voidaan 
jakaa muuttuviin ja kiinteisiin kustannuksiin. Jako muuttuviin ja kiinteisiin 
kustannuksiin on kohtuullisen helppo tehtävä. Osa kustannuksista on kuitenkin niin 
sanottuja puolikiinteitä kustannuksia, jotka nousevat portaittain myyntimäärän 
noustessa. Samoin energia ja vesimaksut muuttuvat suhteessa myyntimäärään, 
mutta niitä ei ole järkevää kuitenkaan määritellä muuttuviksi kustannuksiksi. Yleinen 
ohje on, että jos kustannus ei ole selkeästi riippuvainen myyntimäärästä, se 
kannattaa luokitella kiinteäksi kustannukseksi. Samoin toimitaan niin sanottujen 
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puolikiinteiden kustannusten kohdalla, koska aiheuttamisperiaatteen määrittäminen 
voi käydä työlääksi. (Selander & Valli 2007, 45–46.) 
 
Kohdeyrityksen kustannukset jaoteltiin muuttuviin ja kiinteisiin kustannuksiin. 
Muuttuvia kustannuksia kohdeyrityksessä ovat raaka-aineet. Palkkakustannukset, 
toimitilavuokrat ja lisäksi muut pienemmät kustannuserät on luokiteltu kiinteiksi 
kustannuksiksi. Useasti on todettu, että välittömien tai muuttuvien kustannusten 
kohdistaminen tuotteille on kohtuullisen helppoa, ja ongelmia aiheuttaa yleensä 
välillisten ja kiinteiden kustannusten kohdistaminen. Kuitenkin ravitsemisalalla myös 
välittömien kustannusten kohdistaminen on melko työlästä. Välittömien 
kustannusten laskenta ja kohdistaminen on hankalaa siitä syystä, että usein 
ravitsemisalan yrityksissä tuote muodostuu useammasta eri osasta.  
 
Kassajärjestelmään oli valmiiksi syötetty tuoteryhmiä. Kustannuslaskenta päätettiin 
toteuttaa niiden mukaisesti. Seurattavia tuotteita ovat lounasruokailun kolme 
erilaista tuotetta, joista tässä opinnäytetyössä käytetään nimiä tuote 1, tuote 2 ja 
tuote 3. Nämä edellä mainitut tuotteet ovat lounasruokailun tuotteita. Yrittäjän 
kanssa käytyjen haastatteluiden perusteella yrityksen avaintuotteet, joiden varassa 
yritystoiminnan tulisi pyöriä, ovat lounasruokailun tuotteet. Tämän vuoksi laskelma 
tehtiin niin, että myyntituotoissa huomioitiin vain näiden kolmen avaintuotteen 
myynnit, ja niistä vähennettiin niiden raaka-ainekulut sekä kuukauden kiinteät 
kustannukset. Avaintuotteiden lisäksi toimipisteissä on myynnissä muitakin tuotteita, 
kuten suolaista ja makeaa kahvileipää, virvoitusjuomia, makeisia ja savukkeita. Näistä 
tuotteista saatava kate on yritykselle tavallaan ”ylimääräistä”.  
 
Edellä mainittiin, että usein ravintola-alan tuotteet ovat sellaisia, jotka koostuvat 
useasta eri osasta. Tuote 1, tuote 2 ja tuote 3 ovat juuri sellaisia tuotteita. Kaikkiin 
kuuluvat lämpimän ruoan lisäksi salaatti, leivät, juomat ja jälkiruokakahvi. Nämä eri 
osat muodostavat tuotteen. Jokaiselle tuotteen osalle täytyy laskea kustannukset 
erikseen, ja kun eri osien kustannukset yhdistetään, saadaan tuotteen kustannus.  
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Laskennan toteuttamisessa käytettiin työvälineenä Microsoft Exceliä. Exceliin luotiin 
jokaiselle tuotteen osalle oma taulukkonsa. Laskelmien toteuttaminen alkoi hintojen 
syöttämisellä. Kaikki hinnat poimittiin tukkutilauslistoista ja muutettiin laskelmia 
varten yhteismitallisiksi, eli yksikköhinnoiksi. Hinnat ovat Raaka-aineiden hinnat-
nimisessä taulukossa (liite1). Taulukon hinnat ovat kaikki arvonlisäverottomia.  
 
Koska kustannuslaskenta halutaan toteuttaa mahdollisimman vaivattomasti, eikä 
järjestelmästä haluta liian raskasta, päätettiin kullekin tuotteelle laskea 
valmistusarvot keskiarvoina. Näin ei tarvitse joka päivä laskea erikseen, kuinka paljon 
juuri sen päivän kustannukset ovat. Ruokalistat vaihtuvat viikoittain, mutta niiden 
rakenne on pääasiassa samantyyppinen joka viikko. Esimerkiksi kalaruokaa on tarjolla 
yhtenä päivänä ja kanaa taas toisena. Keskiarvojen laskentaa varten otettiin yhden 
viikon ruokalista. Raaka-aineet ja niiden määrät perustuvat yrittäjän reseptiikkaan. 
Mausteiden kustannukset arvioitiin, ja lisättiin 2–3 euroa ruoasta riippuen 
mausteiden kohdalle jokaiseen valmistettavaan ruokaerään.  
 
Jokaista tuotteen osaa varten tehtiin oma välilehti Exceliin. Kaikki Excel-taulukot ovat 
opinnäytetyön liitteenä. Alla on ote Tuote 1:n lämmin ruoka-nimisestä taulukosta. 
Otteessa on esimerkki siitä, miten yhden keiton kustannukset on laskettu. 
 
TAULUKKO 1. Purjo-perunakeiton kustannukset 
Erä Tuote Raaka-aine Ainekäyttö
erä
Ainekäyttö
annos
Hinta
erä
Hinta
annos
10 Purjo-perunakeitto Purjo 0,50 0,05 0,90 €      0,09 €        
Peruna 2,00 0,20 1,92 €      0,19 €        
Kerma 1,00 0,10 3,60 €      0,36 €        
Mausteet 3,00 €      0,30 €        
9,42 €      0,94 €        
 
Keitto on osa tuote 1:stä. Purjo-perunakeiton erän suuruus on 15 annosta. Raaka-
aineet on lueteltu Raaka-aine-sarakkeessa. Ainekäyttö/erä-sarakkeesta nähdään, 
kuinka paljon mitäkin raaka-ainetta yhden erän valmistamiseen on kulunut. 
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Ainekäyttö/erä-sarakkeessa on käytetty kullekin raaka-aineelle tyypillisiä yksiköitä: 
purjo ja peruna on mitattu kiloina, kerma taas litroina. Yhden annoksen ainekäyttö 
on laskettu seuraavaan sarakkeeseen jakamalla erän raaka-ainemäärät erän 
suuruudella. Erän raaka-aineiden hinta on laskettu kertomalla erän raaka-ainemäärät 
tuotteiden yksikköhinnoilla, jotka ovat Raaka-aineiden hinnat-taulukossa. Yhden 
annoksen raaka-aineiden hinta on jälleen saatu jakamalla erän raaka-ainekustannus 
erän suuruudella. Alimmalle riville on laskettu sekä erän hinta että yhden annoksen 
hinta. Purjo-perunakeiton yhden annoksen kustannukseksi tuli 0,94 euroa.  
 
Kun kaikille viikon keitoille oli saatu laskettua yhden annoksen kustannus, laskettiin 
niistä keskiarvo. Tuote 1:n lämmin ruoka-nimisestä taulukosta (liite 2) saadaan yhden 
lämpimän ruoan – tässä tapauksessa keiton – keskimääräinen kustannus laskemalla 
keskiarvo keittojen annoskustannuksista. 
 Keiton keskimääräiseksi kustannukseksi tuli 1,06 euroa. Samalla logiikalla laskettiin 
tuote 2:n ja tuote 3:n lämpimän ruoan yksikkökustannus (liite 3 ja 4). 
 
Salaatit-taulukossa (liite 5) on laskettu salaattien, Leivät-taulukossa (liite 6) leipien ja 
Juomat-taulukossa (liite 7) juomien keskimääräiset kustannukset. Salaateista 
laskettiin jokaisen salaattityypin yhden annoksen kustannus päivää kohden. 
Salaattipöytä koostuu joka päivä kolmesta erilaisesta salaatista. Joka päivä on tarjolla 
vihreää salaattia, jotain ruokaisampaa salaattia sekä jokin yksinkertainen kolmas 
salaatti, usein raaste. Kun tiedettiin kunkin salaattityypin keskimääräinen yhden 
annoksen kustannus, laskettiin niistä painotettu keskiarvo. Painotettua keskiarvoa 
käytettiin sen vuoksi, että vihreää salaattia valmistetaan enemmän kuin muita 
salaatteja. Vähiten valmistetaan raastesalaattia. Salaattipöytä koostuu siten, että 
vihreän salaatin osuus kaikista salaateista on 44 %, ruokaisan salaatin osuus 31 % ja 
raastesalaatin osuus 25 %. Prosentit on laskettu valmistettujen salaattien 
kilomääristä. On laskettu, että salaattipöydästä riittäisi joka päivä syötävää 80 
asiakkaalle. Salaatin annoskoko on 100 g keskimääräisen tarjoiluannoskoon mukaan. 
Leivän tarjoiluannoskoko on myös noin 100 g. (Lampi, Laurila & Pekkala 2009, 51.) 
Laskelmat on toteutettu näitä keskimääräisiä tarjoiluannoskokoja hyödyntäen.  
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Juomat-taulukko sisältää niin ruokailun juomat kuin jälkiruokakahvinkin. Taulukossa 
on laskettu juomien kustannus per annos käyttäen tarjolla olevien juomien 
litrahintoja. Juomia on arvioitu kuluvan 0,4 litraa per asiakas. Laskelmassa on 
ajateltu, että jokaista juomaa käytetään yhtä paljon. Jos jatkossa juomien 
kulutussuhteet muuttuvat, voidaan niille tarvittaessa laskea uusi kustannuskeskiarvo 
painotettua keskiarvoa käyttäen. Alla ovat Juomat-taulukosta ruokajuomat. 
Laskelmissa juomien keskimääräiseksi kustannukseksi tuli 0,27 euroa/asiakas, mikä 
näkyy taulukon alimmalla rivillä. Taulukosta on hyvä huomata, että sekamehun ja 
appelsiinimehun litrahinta on laskettu jakamalla Raaka-aineiden hinnat-taulukon 
litrahinta kolmella, koska mehu on tiivistettä, jossa 1/3 on mehua ja 2/3 vettä.  
 
TAULUKKO 2. Juomien kustannukset 
Tuote €/litra Annos l/asiakas Hinta/asiakas
Kevytmaito 0,78 €                        0,40 0,31 €                    
Rasvaton maito 0,67 €                        0,40 0,27 €                    
Vesi -  €                          0,40 -  €                      
AB piimä 1,15 €                        0,40 0,46 €                    
Rasvaton piimä 0,89 €                        0,40 0,36 €                    
Sekamehu 0,46 €                        0,40 0,19 €                    
Appelsiinimehu 0,71 €                        0,40 0,28 €                    
0,27 €                    
 
 
Kun salaatin ja leivän, juoman ja kahvin yhden annoksen kustannukset lisätään keiton 
kustannukseen, saadaan tuote 1:n yksikkökustannus. Tuote 1:n 
yksikkökustannukseksi saatiin 1,72 euroa. Tuotteiden hinnat-nimisestä taulukosta 
(liite 8) nähdään kaikkien kolmen lounasruokailun tuotteen yksikkökustannukset.  
Taulukkoon on koottu tuotteiden osien kustannukset eri taulukoista, eli selvitetty 
tuotteiden kokonaisraaka-ainekustannukset. Tuotteiden hinnat-taulukosta nähdään 
siis tuote 1:n, tuote 2:n ja tuote 3:n raaka-ainekustannukset yhteensä.  
 
Kun tuotteiden yksikkökustannukset olivat selvillä, pystyttiin tekemään laskelmia 
yhden kuukauden osalta. Pääsääntöisesti jokaisena viikonpäivänä valmistetaan 
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ruokaa yhtä monelle ruokailijalle, koska kävijämäärä on melko lailla vakio. 
Poikkeuksena tietysti lomakaudet ja viikot, joille sattuu arkipyhiä. Tuotetta 1 
valmistetaan laskennan kohteena olevassa yksikössä keskimäärin 15 kappaletta 
/päivä, tuotetta 2 35/päivä ja tuotetta 3 30/päivä. Kun edellä mainitut luvut 
kerrotaan tammikuun arjen aukiolopäivillä, saadaan kuukauden valmistusmäärät. 
Tammikuussa aukiolopäiviä oli 22 kappaletta. Tuotetta 1 valmistettiin noin 330 
annosta, tuotetta 2 770 annosta ja tuotetta 3 660 annosta. Yhteensä ruoka-annoksia 
on valmistettu tammikuun aikana 1760 kappaletta.  
 
Lopullinen laskelma on esitetty Tuloslaskelma alan suositusten mukaan-nimisessä 
Excel-taulukossa (liite 9). Tuloslaskelma on laadittu alan yleisen käytännön 
mukaisesti, ja se noudattelee alan sisäistä suositusta sisäisestä tulosraporttirungosta. 
Heikkilä ja Saranpää (2011) esittelevät alan suositusten mukaiset 
tuloslaskelmarungot kirjassaan Hotelli- ja ravintola-alan sisäinen laskentatoimi. Tässä 
työssä on käytetty sivun 27 mukaista, niin sanottua lyhyttä versiota rungosta, koska 
sen todettiin olevan täysin riittävä yrityksen tarpeisiin.  
 
Tuloslaskelman yläosaan on kerätty myyntituotot tammikuun myyntiraporteista. 
Myyntituotoista on vähennetty arvonlisävero (14 %), jolloin saatiin liikevaihto. 
Liikevaihdon jälkeen kaikki luvut ovat arvonlisäverottomia. Kun liikevaihto on 
laskettu, siitä vähennetään raaka-ainekulut. Laskelmassa raaka-ainekulut on eritelty 
myytyjen tuotteiden ainekäyttöön ja hävikkiin. Koska kustannuslaskentamenetelmää 
testattiin takautuvasti tammikuulle 2013, on hävikkiin laitettu kaikki loppu raaka-
ainekäyttö, joka ei kuulu myytyjen tuotteiden raaka-ainekuluihin. Todellisuudessa 
hävikki pitäisi punnita, ja laittaa laskelmaan todellinen hävikin määrä. Laskelma on 
siis tässä kohti vääristynyt, koska todellista hävikin määrää tammikuulta 2013 ei voitu 
jälkikäteen mitenkään määrittää. Hävikki näyttää laskelmassa suuremmalta, kuin 
mitä todellinen hävikki on. Todellisuudessa kohdeyrityksessä ylijäänyttä ruokaa 
pakastetaan tai käytetään hyväksi seuraavan päivän lounasruokailussa. 
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Ainekäytön vähentämisen jälkeen tiedetään myyntikate, josta työvoimakulut 
vähentämällä saadaan palkkakate. Palkkakatteen jälkeen yrityksellä ei ollut muita 
kustannuksia, kuin toimitilavuokra. Kun vuokrakin on vähennetty, jää jäljelle yhden 
toimipisteen tammikuun tulos, kun myyntituotoissa ja raaka-ainekustannuksissa on 
huomioitu vain lounasruokailun tuotteet. Tuloslaskelmasta nähdään, että toiminta 
tuottaa voittoa ja lounasruokailun myyntituloilla pystytään kattamaan kaikki 
kokonaiskustannukset. Tässä kohden on hyvä jälleen painottaa, että laskelma on 
suuntaa antava, koska esimerkiksi hävikkiä ei ole punnittu vaan se on laskettu. 
Kuitenkin jos jatkossa toimipisteen kustannuksia lasketaan tällä menetelmällä, 
saadaan luotettavampia tuloksia. Jatkossa laskelmia voidaan tehdä ajantasaisesti, 
eikä takautuvasti, kuten tässä opinnäytetyössä on tehty.  
 
6.3 Laskelmien päivittäminen ja ylläpito 
Kohdeyritykselle räätälöidyn kustannuslaskentamallin käyttö täyttää vaatimuksen, 
jonka mukaan kustannuslaskennan pitäisi hoitua yrityksessä melko vaivattomasti. 
Toimenpiteet, joita täytyy jatkuvasti tehdä, on myyntien kirjaaminen 
tuloslaskelmapohjaan sekä hävikin punnitseminen. Myyntien kirjaaminen hoituu 
helposti, koska myynnit lyödään kassaan samalla tavalla kuin tähänkin asti. 
Kuukausiraportista kuukauden myynnit siirretään tuloslaskelmapohjaan.  
 
Jotta kustannuslaskentamenetelmä tuottaisi luotettavaa tietoa jatkuvasti, täytyy 
huolehtia siitä, että hinnat ovat ajan tasalla. Raaka-aineiden hinnat-taulukkoa 
tulisikin päivittää säännöllisesti, esimerkiksi kerran kuukaudessa. Kuten jo aiemmin 
on todettu, ravintola-alalla raaka-ainekulut voivat vaihdella rajustikin eri kausina. Osa 
ostettavista raaka-aineista on niin sanottuja kausituotteita.  
 
Kaikkien tuotteen osien raaka-ainekustannukset on laskettu 
taulukkolaskentaohjelmassa käyttäen soluviittauksia. Soluviittauksien ansiosta 
laskelmat päivittyvät automaattisesti, kun Raaka-aineiden hinnat–taulukon arvoja 
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muutetaan. Se, että laskelmat päivittyvät automaattisesti, helpottaa ja nopeuttaa 
laskelmien tekemistä, koska ei tarvitse laskea uudelleen ruokien keskimääräisiä 
hintoja.  
7 POHDINTA 
Toimeksiantajalle räätälöity kustannuslaskentamenetelmä sopii yrityksen tarpeisiin 
hyvin. Se antaa tietoa kunkin toimipisteen lounastuotteiden kannattavuudesta ja 
kustannuksista. Lisäksi menetelmän käyttö on suhteellisen vaivatonta ja helppoa 
varsinkin nyt, kun pohjat on jo kerran luotu valmiiksi Exceliin.  
 
Kvalitatiivisen tutkimuksen arvioitavuuden kannalta dokumentaatio on tärkeä osa 
työntekoa (Kananen 2012, 173). Osa dokumentointia tässä työssä ovat liitteet eli 
Excel-taulukot. Niistä voidaan helposti nähdä, kuinka laskelmat on toteutettu ja mistä 
mikäkin luku on tullut.  
 
Opinnäytetyössä on aina kaksi suurta kokonaisuutta: teoria ja empiria. 
Opinnäytetyön tietoperustassa on käyty laajalti läpi kustannuslaskennan teoriaa, 
koska vain teorian ymmärryksen kautta pystytään tekemään johtopäätös, mikä 
menetelmä toimeksiantajalle sopii parhaiten. Tutkimuksessa päädyttiin siihen 
tulokseen, että paras tapa toimeksiantajan kustannuslaskennan toteuttamiseen on 
katetuottolaskenta. Tulkintaa tukee myös matkailu- ja ravitsemisalan 
toimialasuositukset sisäisestä raportoinnista. Tutkimuksen luotettavuutta lisää myös 
se, että muissa samantyyppisissä tutkimuksissa on päädytty samanlaiseen 
lopputulokseen. Muun muassa Pesonen (2011) on omassa työssään todennut, että 
perinteiset teollisuuden käyttöön kehitetyt sisäisen laskennan mallit eivät sovellu 
ravitsemisalan yritysten käyttöön lähes koskaan. Pesonen on omassa 
kehittämistyössään päätynyt käyttämään katetuottoajatteluun perustuvaa 
laskentamallia.  
 
Kun tutkimuksessa oli päädytty siihen tulokseen, että katetuottolaskenta on 
toimeksiantajalle paras mahdollinen kustannuslaskentamenetelmä, rakennettiin sille 
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mallilaskelmat yhden kuukauden ajalta. Tällä osoitettiin, että tutkimustulos todella 
on luotettava ja että menetelmästä saatiin käyttökelpoinen räätälöimällä se 
toimeksiantajalle sopivaksi.  
 
Jokaisen yrityksen täytyy suunnitella itselleen paras mahdollinen sisäisen laskennan 
toteutustapa. Kuten moneen kertaan on todettu, ei ole olemassa mitään 
kustannuslaskentakaavaa, joka soveltuisi kaikkien yritysten käyttöön. Kuitenkin 
opinnäytetyön tutkimustulokset vastaavanlaisissa tapauksissa ovat pitävät. 
Kohtuullisella varmuudella voidaan sanoa, että jos jokin muu lounasruokala, jonka 
toimintatapa on lähellä toimeksiantajan toimintatapaa, tutkisi erilaisten 
kustannuslaskentamenetelmien sopivuutta itselleen, se päätyisi myös 
katetuottolaskentaan. Siinä mielessä tutkimuksen tulokset ovat siirrettävissä. 
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LIITTEET 
Liite 1. Raaka-aineiden hinnat 
 
Tuote €/yksikkö Yksikkö Tuote €/yksikkö Yksikkö
Ab piimä 1,15 L Salaattijuusto 6,30 KG
Ananas 1,33 KG Sekamehujuomatiiviste 1,39 L
Appelsiini 1,65 KG Sipuli, hienonnettu 1,12 KG
Appelsiinimehujuomatiiviste 2,13 L Sipuli,pakaste,rengas 1,52 KG
Broilersuikale 7,04 KG Spiraalipasta 1,44 KG
Herneet 1,34 KG Suolakurkkukuutio 1,92 KG
Hernekeittoliha 7,04 KG Suolakurkkuviipale 1,87 KG
Hernemaissipaprika 1,52 KG Tomaatti 2,49 KG
Jauheliha 4,86 KG Tonnikala 9,51 KG
Jäävuorisalaatti 2,23 KG Venhäjauho 1,08 KG
Kahvi 0,72 PSS Viinirypäle,tumma 4,42 KG
Kastikesuuruste 5,51 KG Viinirypäle, vihreä 5,38 KG
Kebab 4,18 KG Vispikerma laktoositon 3,60 L
Keittojuurekset 2,18 KG Yleisperuna 0,96 KG
Keräkaali 0,83 KG
Kevytmaito 0,78 L
Kiinankaali 2,40 KG
Kultamuna 0,19 KPL
Kurkku 3,13 KG
Lanttu 1,32 KG
Lohifilee 8,73 KG
Makkara 2,95 KG
Metwurstisuikale 5,08 KG
Naudanlihakuutio 7,52 KG
Omena Jonagold 1,90 KG
Palahiiva 0,14 KPL
Palvikinkkuviipale 7,14 KG
Paprika 1,49 KG
Porkkana 1,01 KG
Porsaan kassler 4,46 KG
Possun suikale 4,82 KG
Purjo 1,79 KG
Rasvaton maito 0,67 L
Rasvaton piimä 0,89 L
Riisi 1,25 KG
Riistakäristys 7,95 KG
Ruisvuoka 3,77 KG
Rypsiöljy 3,25 L
RAAKA-AINEIDEN HINNAT
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Liite 2. Tuotteen 1 lämmin ruoka 
 
 
Erä Tuote Raaka-aine Ainekäyttö
erä
Ainekäyttö
annos
Hinta
erä
Hinta
annos
10 Purjo-perunakeitto Purjo 0,50 0,05 0,90 €      0,09 €        
Peruna 2,00 0,20 1,92 €      0,19 €        
Kerma 1,00 0,10 3,60 €      0,36 €        
Mausteet 3,00 €      0,30 €        
9,42 €      0,94 €        
15 Makkarakeitto Makkara 4,50 0,30 13,28 €    0,89 €        
Peruna 4,00 0,27 3,84 €      0,26 €        
Keittojuurekset 1,25 0,08 2,73 €      0,18 €        
Mausteet 3,00 €      0,20 €        
22,84 €    1,52 €        
15 Jauhelihakeitto Jauheliha 1,00 0,07 4,86 €      0,32 €        
Peruna 4,00 0,27 3,84 €      0,26 €        
Keittojuurekset 1,25 0,08 2,73 €      0,18 €        
Mausteet 3,00 €      0,20 €        
0,96 €        
25 Hernekeitto Herne 2,50 0,10 3,35 €      0,13 €        
Hernekeittoliha 1,50 0,06 10,56 €    0,42 €        
Mausteet 2,00 €      0,08 €        
0,64 €        
10 Kaalikeitto Keräkaali 2,00 0,20 1,66 €      0,17 €        
Naudanlihakuutio 1,00 0,10 7,52 €      0,75 €        
Mausteet 3,00 €      0,30 €        
1,22 €        
TUOTE 1:N LÄMMIN RUOKA
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Liite 3. Tuotteen 2 lämmin ruoka 
 
 
Erä Tuote Raaka-aine Ainekäyttö
erä
Ainekäyttö
annos
Hinta
erä
Hinta
annos
35 Makkarapata Makkara 4,50 0,13 13,28 €  0,38 €   
Sipuli 0,50 0,01 0,56 €    0,02 €   
Paprika 0,50 0,01 0,75 €    0,02 €   
Peruna 10,00 0,29 9,60 €    0,27 €   
Mausteet 3,00 €    0,09 €   
0,78 €   
35 Broilerkiusaus Broilersuikale 3,75 0,11 26,40 €  0,75 €   
Peruna 10,00 0,29 9,60 €    0,27 €   
Vispikerma 4,00 0,11 14,40 €  0,41 €   
Mausteet 3,00 €    0,09 €   
1,53 €   
35 Lohilaatikko Lohi 3,00 0,09 26,19 €  0,75 €   
Peruna 10,00 0,29 9,60 €    0,27 €   
Kerma 4,00 0,11 14,40 €  0,41 €   
Mausteet 3,00 €    0,09 €   
1,52 €   
35 Kaalilaatikko Keräkaali 7,00 0,20 5,81 €    0,17 €   
Jauheliha 2,00 0,06 9,72 €    0,28 €   
Riisi 1,00 0,03 1,25 €    0,04 €   
Mausteet 3,00 €    0,09 €   
0,57 €   
35 Metwurstipasta Metwursti 3,75 0,11 19,05 €  0,54 €   
Pasta 4,00 0,11 5,76 €    0,16 €   
Sipuli 0,50 0,01 0,56 €    0,02 €   
Kerma 2,00 0,06 7,20 €    0,21 €   
Mausteet 2,00 €    0,06 €   
0,99 €   
TUOTE 2:N LÄMMIN RUOKA
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Liite 4. Tuotteen 3 lämmin ruoka 
 
 
 
Erä Tuote Raaka-aine Ainekäyttö
erä
Ainekäyttö
annos
Hinta
erä
Hinta
annos
35 Kebabpaistos Kebab 3,00 0,09 12,54 €    0,36 €      
Peruna 10,00 0,29 9,60 €      0,27 €      
Sipuli 1,00 0,03 1,52 €      0,04 €      
Kerma 4,00 0,11 14,40 €    0,41 €      
Mausteet 3,00 €      0,09 €      
1,17 €      
35 Riistakäristys Riistakäristys 8,00 0,23 63,60 €    1,82 €      
Peruna 10,00 0,29 9,60 €      0,27 €      
Kevytmaito 2,00 0,06 1,57 €      0,04 €      
Mausteet 2,00 €      0,06 €      
2,19 €      
25 Suikalepata Possunsuikale 6,00 0,24 28,92 €    1,16 €      
Porkkana 1,00 0,04 1,01 €      0,04 €      
Peruna 10,00 0,4 9,60 €      0,38 €      
Mausteet 3,00 €      0,12 €      
1,70 €      
25 Stroganoff Naudanliha 6,00 0,24 45,12 €    1,80 €      
Peruna 10,00 0,4 9,60 €      0,38 €      
Suolakurkku 1,00 0,04 1,92 €      0,08 €      
Mausteet 3,00 €      0,12 €      
2,39 €      
30 Viipalepaisti Possunkassler 7,50 0,25 33,45 €    1,12 €      
Peruna 10,00 0,33 9,60 €      0,32 €      
Mausteet 3,00 €      0,10 €      
1,54 €      
TUOTE 3:N LÄMMIN RUOKA
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Liite 5. Salaatit 
 
 
Erä Tuote Raaka-aine Ainekäyttö
erä
Ainekäyttö
annos
Hinta
erä
Hinta
annos
35 Vihreäsalaatti Jäävuorisalaatti 2,0 0,06 4,46 €        0,13 €       
Kiinankaali 0,5 0,01 1,20 €        0,03 €       
Tomaatti 0,5 0,01 1,25 €        0,04 €       
Kurkku 0,5 0,01 1,57 €        0,04 €       
0,24 €       
25 Riisi-tonnikalasalaatti Riisi 1,00 0,04 1,25 €        0,05 €       
Tonnikala 0,50 0,02 4,76 €        0,19 €       
Jäävuorisalaatti 0,50 0,02 1,12 €        0,04 €       
Hernemaissipaprika 0,50 0,02 0,76 €        0,03 €       
0,32 €       
25 Metwursti-pastasalaatti Metwurstia 0,60 0,02 3,05 €        0,12 €       
Pastaa 1,00 0,04 1,44 €        0,06 €       
Jäävuorisalaattia 0,50 0,02 1,12 €        0,04 €       
Suolakurkkua 0,40 0,02 0,77 €        0,03 €       
0,25 €       
25 Kinkku-pastasalaatti Jäävuorisalaattia 0,50 0,02 1,12 €        0,04 €       
Kinkkua 0,50 0,02 3,57 €        0,14 €       
Pastaa 1,00 0,04 1,44 €        0,06 €       
Kurkkua 0,50 0,02 1,57 €        0,06 €       
0,31 €       
25 Juusto-viinirypälesalaatti Jäävuorisalaattia 1,00 0,04 2,23 €        0,09 €       
Juustoa 0,70 0,03 4,41 €        0,18 €       
Viinirypäleitä 0,50 0,02 2,21 €        0,09 €       
Kurkkua 0,30 0,01 0,94 €        0,04 €       
0,39 €       
25 Kananmunasalaatti Jäävuorisalaattia 1,00 0,04 2,23 €        0,09 €       
Kananmunaa 5,00 0,2 0,95 €        0,04 €       
Kurkkua 0,30 0,012 0,94 €        0,04 €       
Purjoa 0,30 0,012 0,54 €        0,02 €       
Hernemaissipaprika 0,50 0,02 0,76 €        0,03 €       
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20 Lantturaaste Lanttu 2,00 0,1 2,64 €        0,13 €       
0,13 €       
20 Kaali-appelsiinisalaatti Kaali 1,50 0,08 1,25 €        0,06 €       
Appelsiini 0,50 0,03 0,83 €        0,04 €       
0,10 €       
20 Porkkanaraaste Porkkana 2,00 0,10 2,02 €        0,10 €       
0,10 €       
20 Suolakurkkuviipale Suolakurkkuviipale 2,00 0,10 3,74 €        0,19 €       
0,19 €       
20 Tomaatti-sipulisalaatti Tomaatti 1,00 0,05 2,49 €        0,12 €       
Sipuli 1,00 0,05 1,52 €        0,08 €       
0,20 €       
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Liite 6. Leivät 
 
 
Erä Tuote Raaka-aine Ainekäyttö
erä
Ainekäyttö
annos
Hinta
erä
Hinta
annos
60 Vuokaleipä Ruisvuoka 1,9 0,03 7,163 0,12 €       
60 Vaalea leipä Hiiva 2,00 0,03 0,28 €        0,005 €    
Jauho 2,00 0,03 2,16 €        0,04 €       
Suola ja sokeri 1,00 €        0,02 €       
Rypsiöljy 0,15 0,003 0,49 €        0,01 €       
3,93 €        0,07 €       
LEIVÄT
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Liite 7. Juomat 
 
 
 
Tuote €/litra Annos l/asiakas Hinta/asiakas
Kevytmaito 0,78 €                        0,40 0,31 €                
Rasvaton maito 0,67 €                        0,40 0,27 €                
Vesi -  €                          0,40 -  €                  
AB piimä 1,15 €                        0,40 0,46 €                
Rasvaton piimä 0,89 €                        0,40 0,36 €                
Sekamehu 0,46 €                        0,40 0,19 €                
Appelsiinimehu 0,71 €                        0,40 0,28 €                
0,27 €                
Erä Tuote Raaka-aine Ainekäyttö
erä
Ainekäytt
ö
annos
Hinta
erä
Hinta
annos
10 Jälkiruokakahvi Kahvi 1,00 0,10 0,72 €      0,07 €      
0,07 €      
JUOMAT
 
 47 
 
 
 
Liite 8. Tuotteiden hinnat 
 
 
 
TUOTE HINTA
Tuote 1
Lämmin ruoka 1 1,06 €                          
Salaatti 0,23 €                          
Juoma 0,27 €                          
Leipä 0,09 €                          
Kahvi 0,07 €                          
YHTEENSÄ 1,72 €                          
Tuote 2
Lämmin ruoka 2 1,07 €                          
Salaatti 0,23 €                          
Juoma 0,27 €                          
Leipä 0,09 €                          
Kahvi 0,07 €                          
YHTEENSÄ 1,74 €                          
Tuote 3
Lämmin ruoka 3 1,80 €                          
Salaatti 0,23 €                          
Juoma 0,27 €                          
Leipä 0,09 €                          
Kahvi 0,07 €                          
YHTEENSÄ 2,46 €                          
TUOTTEIDEN HINNAT
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Liite 9. Laskelma alan suositusten mukaan 
 
 
 
MYYNTITUOTOT 9 422,60 €  
- myynnin oikaisuerät (myynnin alv) 1 319,16 €  
LIIKEVAIHTO 8 103,44 €  
-aine ja tarvikekäyttö
-myyntien kustannukset 2 257,65 €  
-hävikki 1 277,11 €  3 534,76 €  
MYYNTIKATE 4 568,68 €  
-työvoimakulut (ml. Henkilövuokraus) 2 800,00 €  
PALKKALATE 1 768,68 €  
-muut toimintakulut
VASTUUKATE/TOIMINTAKATE 1 768,68 €  
-kiinteistö ja kiinteistön vuokrakulut 960,00 €     
KÄYTTÖKATE 808,68 €     
-poistot suunnitelman mukaan
LIIKEVOITTO (-TAPPIO) 808,68 €     
+rahoitustuotot
-rahoituskulut
VOITTO RAHOITUSERIEN JÄLKEEN 808,68 €     
+muut tuotot
-muut kulut
VOITTO ENNEN VEROJA JA TILINPÄÄTÖSSIIRTOJA 808,68 €     
LASKELMA ALAN SUOSITUSTEN MUKAAN
 
